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Keripik tempe merupakan salah satu makanan ringan dengan bentuk 
irisan/lempengan tipis yang kemudian digoreng dengan atau tanpa ditambahkan bumbu 
dan tepung. Salah satu UMKM di Kota Malang yang memproduksi keripik tempe yaitu 
UMKM Cak Mul. UMKM ini berencana untuk mengekspor produknya, akan tetapi masih 
belum memiliki sertifikat keamanan pangan berupa HACCP. Dokumen HACCP selain 
sebagai persyaratn ekspor, di Indonesia juga dapat digunakan untuk mendaftar pangan 
olahan oleh BPOM. Oleh karena itu dibuatnya dokumen HACCP yang diharapkan dapat 
membantu UMKM dalam proses ekspor, mengidentifikasi, dan menguji potensi bahaya 
pada bahan baku yang merupkan CCP sehingga dapat menjamin keamanan pangan. 
Penyusunan dokumen HACCP dilakukan melalui 12 tahapan dimana 5 langkah 
awal merupakan tahapan persiapan dan 7 langkah berikutnya merupakan prinsip dasar. 
Penyusunan HACCP diawali dengan prequiste program (PRP) berupa CPPB-IRT dan 
SSOP. Terdapat 14 elemen CPPB-IRT dan 8 kunci SSOP dimana didapatkan skor untuk 
CPPB-IRT sebesar 491 yang idealnya 761, sedangkan skor untuk SSOP sebesar 247 yang 
idealnya 441. Kemudian menentukan mengidentifkasi bahaya dengan mengguankan 
matriks signifikasi bahaya lalu dilanjutkan dengan menentukan tiitk kendali kritis (CCP) 
menggunakan pohon keputusan untuk bahan baku dan proses produksi. Proses produksi 
yang termasuk CCP yaitu pada tahapan penggorengan, sedangkan bahan baku yang 
termasuk CCP adalah minyak goreng sehingga perlu pengujian dengan parameter FFA 
dan bilangan peroksida. Pada pengujian minyak goreng parameter FFA didapatkan hasil 
pada minyak sebelum penggorengan, setelah 1 jam, dan setelah 2 jam penggorengan 
sebesar 1,21 %, 0,36%, dan 0,36%. Hasil pengujian untuk parameter bilangan peroksida 
didapatkan minyak sebelum penggorengan, setelah 1 jam, dan setelah 2 jam 
penggorengan sebesar 1,86 meq/kg, 12,12 meq/kg, 12,98 meq/kg. Pada tahapan 
penggorengan termasuk CCP karena terdapat bahaya kimia seperti reaksi oksidasi yang 
menyebabkan tengik yang akan berpengaruh terhadap mutu keripik tempe dan reaksi 
maillard yang menyebabkan timbulnya akrilamida yang merupakan senyawa toksik. 
Bahaya kimia ini dapat dikendalikan dengan mengukur minyak menggunakan termometer 
agar suhu tidak melebihi 200oC 
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Tempe chips are one of the snacks in the form of thin slices / plates which are then 
fried with or without added spices and flour. One of the UMKMs in Malang City that produces 
tempe chips is UMKM Cak Mul. These UMKMs plan to export their products, but they still 
do not have a food safety certificate in the form of HACCP. The HACCP document, apart 
from being an export requirement, can also be used in Indonesia to register processed food 
by BPOM. Therefore, the HACCP document is made which is expected to help UMKMs in 
the export process, identify, and test potential hazards in raw materials that are CCP so as 
to ensure food safety. 
The preparation of the HACCP document is carried out through 12 stages where the 
first 5 steps are the preparation stage and the next 7 steps are the basic principles. The 
preparation of HACCP begins with a prequiste program (PRP) in the form of CPPB-IRT and 
SSOP. There are 14 elements of CPPB-IRT and 8 keys of SSOP where the score for CPPB-
IRT is 491 which is ideally 761, while the score for SSOP is 247 which is ideally 441. Then 
determine the identification of hazards by using the hazard significance matrix and then 
proceed with determining the critical control points ( CCP) uses decision trees for raw 
materials and production processes. The production process which includes CCP is at the 
frying stage, while the raw material which includes CCP is cooking oil so it is necessary to 
test with FFA parameters and peroxide number. In the FFA parameter cooking oil test, the 
results obtained in the oil before frying, after 1 hour, and after 2 hours of frying were 1.21%, 
0.36%, and 0.36%. The test results for the peroxide number parameter showed that the oil 
before frying, after 1 hour, and after 2 hours of frying was 1.86 meq/kg, 12.12 meq/kg, 12.98 
meq/kg. The frying stage includes CCP because there are chemical hazards such as 
oxidation reactions that cause rancidity which will affect the quality of tempe chips and 
maillard reactions that cause acrylamide which is a toxic compound. This chemical hazard 
can be controlled by measuring the oil using a thermometer so that the temperature does 
not exceed 200oC. 
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1.1 Latar Belakang 
Tempe merupakan salah satu makanan khas daerah yang berasal dari 
Jawa Timur tepatnya pada Kota Malang. Tempe termasuk salah satu makanan 
yang banyak digemari oleh masyarakat karena harga yang murah tetapi memiliki 
cita rasa yang unik mirip dengan daging. Tempe memiliki kandungan air yang 
tinggi yaitu sebesar 61,2 % dan nilai aktivitas air (aW) sebesar 0,95-0,99. 
Kandungan aktivitas air yang tinggi dapat mempercepat umur simpan tempe. Air 
bebas yang terkandung sangat disenangi untuk pertumbuhan mikroba (Dinar, 
2013). Semakin rendah aW maka suatu produk akan berumur simpan panjang, 
begitupun sebaliknya semakin tinggi nilai aW maka produk akan semakin pendek 
umur simpannya. Tempe yang disimpan pada suhu ruang memiliki umur simpan 
selama 2 hari dikarenakan kadar air yang terkandung dalam tempe sangat tinggi, 
sehingga air yang terkandung dapat digunakan sebagai pertumbuhan mikroba 
lain yang akan merombak protein yang dapat mempercepat tempe mengalami 
kebusukan (Razie and Widawati, 2018). Tempe dapat diolah menjadi suatu 
produk baru salah satunya adalah keripik tempe. Keripik tempe merupakan salah 
satu makanan ringan dengan bentuk irisan/lempengan tipis yang kemudian 
digoreng dengan atau tanpa ditambahkan bumbu dan tepung (Nasional, 1992). 
Umur simpan keripik tempe lebih lama dibandingkan dengan tempe, karena 
adanya proses penggorengan menyebabkan kandungan air akan berkurang, 
sehingga mikroorganisme sulit untuk tumbuh. Pada proses pembuatan keripik 
tempe sangat memungkinkan terjadinya kontaminasi dari berbagai faktor seperti 
kontaminasi fisik, kimia, maupun biologis (Yuniarti et al., 2015). 
Berdasarkan data Kementerian Koperasi dan UKM (2021), saat ini di 
Indonesia banyak didirikannya UMKM dengan jumlah 1.271.440 dan sebanyak 
45.349,6 yang telah mengekspor produknya. Dengan didirikannya UMKM, maka 
secara tidak langsung dapat berpartisipasi dalam membantu pemerintah untuk 
mengatur perekonomian negara. Produk yang di ekspor ke negara lain harus 
dipastikan berkualitas dan aman untuk dikonsumsi. Akan tetapi hanya 24,80% 
UMKM yang menerapkan cara produksi pangan yang baik dan 51,06% masih 




sangatlah penting dilakukan sebagai parameter mutu. Keamanan pangan 
merupakan higienitas, kemanan, dan juga nilai gizi makanan. Para produsen 
saling bersaing untuk mempromosikan produknya dengan mengunggulkan 
kualitas, keamanan, dan juga cita rasa. Saat ini konsumen juga sangat 
memperhatikan bahwa produk yang dibeli harus aman dan berkualitas dengan 
menjaga mutu dari tiap produk tetap sama (Yuniarti et al., 2015). Menjaga mutu 
dari tiap produk agar tetap sama dapat dilakukan dengan cara memproduksi 
produk diiringi dengan mengendalikan proses untuk menjaga keamanan pangan, 
sehingga diperlukan suatu konsep berupa standar keamanan pangan seperti 
HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point) untuk menjamin mutu tetap 
terjaga dan meminimalisir terjadinya kontaminasi dan juga risiko keamanan 
pangan. Suatu sistem manajemen mutu berguna sebagai acuan dalam setiap 
proses produksi seperti HACCP(Triyanni et al., 2017). Dengan adanya HACCP 
pada suatu UMKM dapat dijadikan sebagai salah satu keunggulan dari produsen 
keripik tempe lainnya dan dapat bersaing dipasaran nasional maupun 
internasional. 
UMKM keripik tempe Cak Mul merupakan salah satu UMKM yang berada 
di Kota Malang tepatnya daerah Sanan. Penjualan keripik tempe melalui online 
maupun offline. Keripik tempe Cak Mul saat ini telah banyak masyarakat yang 
mengenal merek ini dan laku di pasaran nasional, sehingga UMKM ini ingin 
merencanakan ekspor ke negara lain. Akan tetapi untuk mengekspor suatu 
produk diperlukan sertifikat jaminan mutu untuk membuktikan bahwa produk yang 
dijual aman untuk dikonsumsi. Syarat untuk mengekspor keripik tempe perlu 
beberapa dokumen mutu seperti GMP, HACCP, ISO 22000. UMKM keripik tempe 
Cak Mul, saat ini sudah memiliki surat izin usaha yang berarti sudah menerapkan 
cara pengolahan pangan yang baik untuk industri rumah tangga (CPPB-IRT), 
akan tetapi masih belum mempunyai sertifikat keamanan pangan yang berupa 
HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point). Oleh karena itu, perlu disusun 
dokumen HACCP untuk memenuhi persyaratan ekspor keripik tempe. Adanya 
sertifikat HACCP dapat memiliki berbagai keuntungan yaitu dapat bersaing 
dengan produk lainnya dan menjadi keunggulan dari produk keripik tempe lainnya 
yang belum tersertifikasi kemanan pangan, dapat menilai tingkatan bahaya pada 
proses produksi dan bahan baku serta dapat mengetahui risiko yang terjadi 
sehingga dapat mengantisipasi terjadinya bahaya yang terjadi (Hermansyah et 




suatu produk yang akan memiliki nomor registrasi BPOM harus memenuhi 
persyaratan keamanan mutu dan gizi yang ditandai dengan dimilikinya sertifikat 
mutu seperti CPPB-IRT, HACCP, dan ISO 22000.  
Sistem HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point) dapat meyakinkan 
konsumen bahwa bahan, proses produksi hingga sistem distribusi produk benar-
benar telah terjamin keamanannya. Dalam penyusunan HACCP terdapat 12 
tahapan dimana 5 langkah awal merupakan tahapan persiapan dan 7 langkah 
berikutnya merupakan prinsip dasar HACCP. Bahan baku yang digunakan untuk 
membuat keripik tempe harus berkualitas dan aman sehingga produk akhir yang 
dihasilkan akan terjamin keamanannya. Sertifikasi HACCP adalah salah satu 
persyaratan yang harus dipenuhi agar keripik tempe dapat di ekspor ke negara 
lain. Sistem HACCP ini akan mencegah segala aspek yang dapat menyebakan 
kontaminasi produk dengan mengontrol tiap proses produksi hingga produk 
ditangan konsumen agar tetap aman. Bahan baku yang termasuk dalam CCP 
dilakukan pengujian di laboratorium untuk mengetahui kesesuaian dengan 
standar. Jika produk masih belum memenuhi standar, maka perlu pengecekan 
ulang pada diagram alir yang memungkinkan terjadinya kontaminasi kemudian 
dilakukan penanganan hingga produk dapat memenuhi standar yang telah 
ditetapkan (Daulay, 2000).  
Berdasarkan permasalahan ini, maka pada penelitian ini dilakukan 
penyusunan dokumen HACCP untuk mengetahui bahaya yang mungkin terjadi 
pada proses produksi dan memperbaiki cara proses produksi yang dianggap kritis 
sehingga diharapkan produk aman untuk dikonsumsi.  
1.2 Perumusan Masalah 
1. Bagaimana penyusunan dokumen HACCP pada UMKM Keripik Tempe 
Cak Mul Cabang Singosari? 
2. Bagaimana menentukan dan mengidentifikasi bahaya pada bahan baku 
dan proses produksi keripik tempe? 
3. Bagaimana hasil pengujian bahan baku yang termasuk dalam CCP pada 









1.3 Tujuan Penelitian 
1. Membantu UMKM Keripik Tempe Cak Mul untuk mengekspor produk 
dengan cara menyusun dokumen HACCP guna melengkapi persyaratan 
ekspor. 
2. Menentukan dan mengidentifikasi bahaya pada bahan baku dan proses 
produksi keripik tempe untuk mencegah ataupun menghilangkan terjadinya 
risiko bahaya. 
3. Melakukan pengujian pada bahan baku yang termasuk CCP pada UMKM 
Keripik Tempe Cak Mul. 
1.4 Manfaat Penelitian 
1. Menambah ilmu pengetahuan dan dapat menerapkan ilmu yang telah 
didapat pada saat kuliah. 
2. Membantu UMKM Keripik Tempe Cak Mul dalam menjaga mutu dan 






















2.1 Keripik Tempe 
Keripik termasuk salah satu makanan ringan berupa irisan tipis yang populer 
mulai dari jaman dahulu hingga saat ini. Kepopuleran keripik disebabkan karena 
teksturnya yang renyah dan umur simpannya yang lama. Umur simpan keripik 
lebih lama daripada bahan asalnya yaitu tempe karena pada proses pengolahan 
keripik terdapat proses pengeringan (Sriyono, 2012). Proses pengeringan ini 
menyebabkan air bebas yang terdapat pada bahan akan menguap sehingga kadar 
air akan berkurang dan umur simpannya lebih lama. Air yang terkandung dalam 
bahan dapat dimanfaatkan oleh mikroba untuk tumbuh dan berkembang sehingga 
dapat menyebabkan kerusakan bahan pangan dan umur simpannya menjadi lebih 
cepat (Amanto et al., 2015).  
Keripik merupakan salah satu olahan pangan yang dilakukan dengan cara 
pengeringan ataupun penggorengan. Salah satu produk keripik khas dari kota 
Malang yaitu keripik tempe. Keripik tempe merupakan suatu produk olahan yang 
berasal dari tempe kedelai dengan bentuk irisan yang tipis. Keripik tempe memiliki 
tekstur yang renyah dan memiliki rasa yang gurih. Kerenyahan pada keripik tempe 
yang dimaksud adalah keras dan mudah patah. Jika keripik tempe menyerap air 
dalam jumlah banyak, maka sifat renyah dari keripik akan berkurang dan lama-
kelamaan akan hilang (Lestari et al., 2015). Adanya pengolahan dalam bentuk 
keripik menyebabkan kadar air pada bahan akan berkurang sehingga tekstur 
keripik menjadi kering dan renyah. Meskipun umur simpan keripik tempe lebih 
lama, tetapi pada proses produksi juga perlu menerapkan keamanan pangan. 
Pada proses produksi perlu memperhatikan cara pengolahan produk tiap 
prosesnya agar didapatkan produk yang berkualitas dan sesuai dengan standar 
mutu. Standar mutu perlu disusun untuk mengetahui kualitas produk dan dapat 
dipertanggung jawabkan (Nurani and Kurniati, 2019). 
Keripik tempe dibuat dengan cara memotong tempe secara tipis kemudian 
irisan tempe dilapisi dengan tepung yang sudah tercampur dengan bumbu-bumbu 
lalu dikeringkan dengan cara penggorengan. Keripik tempe ini sangat digemari 




untuk dijadikan camilan sehari-hari. Proses pengolahan keripik tempe dapat dilihat 























Tempe yang diolah menjadi produk keripik mengakibatkan umur simpan 
menjadi lebih lama. Keripik tempe mengandung tinggi protein sebesar 23-25% 
serta dalam 100 gram keripik tempe terkandung 7,48% lemak (Nita, 2010). 
Pengolahan tempe menjadi produk keripik tempe menyebabkan kandungan air 
pada tempe akan berkurang karena adanya proses pengeringan dengan cara 
digoreng. Adanya proses penggorengan menyebabkan tekstur keripik tempe 
menjadi renyah dan umur simpan akan lebih lama (Nurani and Kurniati, 2019). 
Standar mutu pada keripik tempe tercantum dalam SNI 01-2602-1992 keripik 





Bawang putih 20 
siung, ketumbar 0,5 
ons, kemiri 1 ons, 








Tepung beras 5 kg, 
daun jeruk purut 15-
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Tabel 2. 1 Syarat Mutu Keripik Tempe Goreng Menurut SNI 01-2602-1992 
Sumber:(BSN, 2012). 
No. Uraian Satuan Persyaratan 
01. Keadaan:   
 - Penampakan - Kering 
 - Ukuran - Seragam 
 - Bagian yang tidak utuh 
  (% b/b) 
- maks. 5 
 - Tekstur - Renyah 
 - Warna - Kuning sampai kuning 
kecoklatan 
 - Ganda rasa 
 
- Normal 
02. Jamur - Tidak ternyata 
03. Air, (% b/b) - maks. 3 
04. Protein, (% b/b) - min. 20 
05. Asam lemak bebas 
dihitung sebagai asam 
laurat, (% b/b) 
- maks. 1 
06. Abu, (% b/b) - maks. 3,0 
07. Serat kasar, (%b/b) - maks. 3,0 
08. Cemaran logam:   
 - Pb mg/kg maks. 0,5 
 - Cu mg/kg maks. 5 
 - Zn mg/kg maks.40 
 - Raksa (Hg) mg/kg maks.0,01  
 - Timah (Sn) (bila  
   dikemas dalam 
   kaleng) 
mg/kg maks. 150 
09. Arsen mg/kg maks. 0,5 
10. Cemaran mikroba   
 - Total bakteri koloni/g maks. 105 
 - E. coli koloni/g maks. 0 




2.2 Bahan Pembuatan Keripik Tempe 
Keripik tempe terbuat dari tempe yang diiris tipis kemudian dilapisi adonan 
tepung dan bumbu untuk memberikan rasa gurih lalu digoreng hingga tekstur 
keripik menjadi kering dan renyah. Proses pengolahan keripik tempe diperlukan 
bahan-bahan utama yang berupa tempe dan juga bahan pendukung seperti 
tepung, bumbu, dan air.  
2.2.1 Tempe 
Indonesia merupakan negara penghasil tempe terbanyak di dunia. Tempe 
merupakan olahan makanan yang terbuat kedelai. Kedelai termasuk dalam 
kelompok biji-bijian yang memilki nutrisi yang baik. Tempe banyak disukai oleh 
semua kalangan dikarenakan cita rasa yang unik seperti daging dengan harga 
yang murah. Tempe terbuat dari kedelai yang difermentasi oleh kapang berupa 
Rhizopus oryzae, Rhizopus oligosporus, dan Rhizopus stolonifer (Krisnawati, 
2017). Karakteristik yang dimiliki tempe yaitu memiliki tekstur kompak, warna putih 
kekuningan, dan aroma khas tempe. Pada saat proses fermentasi tempe, kapang 
akan membentuk hifa yang berupa benang halus dan akan membungkus 
permukaan dari biji kedelai. Benang-benang halus tersebut akan menghubungkan 
biji kedelai satu dan yang lain dengan membentuk miselium sehingga tekstur 
tempe akan kompak. Pada saat proses fermentasi, kapang akan menghasilkan 
enzim protease yang berfungsi untuk memecah protein menjadi peptida dan asam 
amino bebas. Asam amino yang terkandung paling besar pada tempe yaitu 
arginine sebanyak 5,54 %w/w, asam glutamat 1,74%w/w, serine 4,45 %w/w, 
histidine 1,94%w/w, glisin 3,48%w/w, asam aspartat 1,13% (Utari et al., 2011). 
Tempe yang digoreng menyebabkan timbulnya akrilamida karena adanya asam 
amino yang berupa arginin dan glisin. Menurut Badan Pengawas Obat dan 
Makanan (2020), akrilamida merupakan suatu senyawa karsinogenik yang 
terbentuk karena adanya suhu tingi lebih dari 120 oC. Jika kandungan akrilamida 
pada suatu bahan tinggi dan dikonsumsi oleh konsumen, maka dapat 
menimbulkan penyakit yang menyerang sistem reproduktif, sistem saraf, dan 
memicu kanker. Jumlah maksimum konsumsi bahan pangan yang mengandung 
akrilamida yaitu 61 mg/kgBB (Muchtaridi et al., 2012). Akrilamida terbentuk karena 
sebagian karbohidrat terlepas kemudian bereaksi dengan asam amino pada 
tempe. Reaksi maillard dapat menghasilkan senyawa akrilamida. Akrilamida 
terkandung pada bahan yang mengandung karbohidrat dan diolah dengan cara 




terpecah menjadi bentuk sederhana menyebabkan kandungan gizi yang berupa 
protein, lemak, dan karbohidrat akan lebih mudah dicerna tubuh (Halifah, 2011). 
Aroma khas dari tempe dihasilkan dari aroma miselium dengan aroma asam amino 
bebas akibat proses penguraian lemak saat fermentasi. Adanya aktivitas proteolitik 
jamur menyebabkan amonia menguap dan akan muncul flavor yang khas dari 
tempe (Hidayat, 2008). Tahapan proses pembuatan tempe menurut Winarno dkk, 
(2017) diawali dengan proses pencucian yang dilakukan dengan menggunakan air 
bersih yang mengalir sehingga kotoran dapat hilang. Kedelai yang telah bersih 
kemudian dilakukan proses pengupasan dapat dengan cara kering menggunakan 
alat dan cara basah yang dilakukan manual dengan tangan. Tahapan selanjutnya 
perendaman yaitu dilakukan dengan cara merendam kedelai selama 12-15 jam 
pada suhu kamar (30oC). Pada tahapan ini terjadi proses fermentasi yang 
terbentuk asam organik seperti asam laktat dan asam asetat, sehingga kedelai 
dalam kondisi asam yang memungkinkan jamur Rhizopus sp. untuk 
memfermentasi kedelai yang ditandai dengan munculnya lendir (Suknia and 
Rahmani, 2020). Tahapan selanjutnya yaitu perebusan selama 3 jam hingga 
kedelai lunak. Pada tahapan ini selain untuk melunakkan kedelai, dapat untuk 
menghilangkan mikroorganisme karena kontaminan, menonaktifkan tripsin-
inhibitor, terjadi proses denaturasi protein sehingga dapat dimanfaatkan kapan 
dalam pembentukan struktur tempe, serta dapat menghilangkan beberapa nutrien. 
Tahapan selanjutnya yaitu penirisan, pendinginan hingga suhu menurun sekitar 
30oC dan pengeringan untuk mengurangi air yang terkandung pada kedelai 
sehingga proses fermentasi dapat berjalan dengan baik. Kedelai yang telah 
ditiriskan, didinginkan, dan dikeringkan, kemudian ditambahkan ragi yang telah 
terdapat kapang Rhizopus sp., Kedelai yang telah dilakukan peragian  lalu 
dikemas menggunakan daun ataupun plastik selama 20-22 jam dengan 
menggunakan suhu 32o C (Yusuf, 2018).  
Tempe memiliki kandungan gizi yang baik untuk kesehatan. Kandungan gizi 
pada 100 gram tempe terkandung 201 kkal energi; 20,8 gram protein; 8,8 gram 
lemak; 13,5 gram karbohidrat; dan 1,4 gram serat (Indonesia, 2013). Tempe 
mengandung isoflavon yang berperan sebagai antioksidan. Antioksidan ini dapat 
berfungsi untuk mencegah radikal bebas sehingga menyebabkan bertambahnya 
sistem imun dan dapat mencegah berbagai penyakit, seperti diabetes mellitus, 
diare, jantung koroner. Adanya fermentasi menyebabkan isoflavon pada kedelai 




mudah terserap oleh tubuh. Kedelai yang telah terfermentasi menjadi bentuk 
tempe menyebabkan jumlah asam lemak majemuk akan bertambah. 
Bertambahnya asam lemak tidak jenuh yang berupa asam oleat dan asam 
linolenat menyebabkan menurunnya kolesterol sehingga sterol yang terdapat 
dalam tubuh dapat menjadi lebih netral (Astawan et al., 2017). Selain itu, tempe 
juga mengandung vitamin, baik vitamin larut air maupun vitamin tidak larut air. 
Vitamin K pada tempe berfungsi untuk mencegah terjadinya osteoporosis 
dikarenakan vitamin ini dapat membantu untuk pembentukan tulang. Tempe juga 
dapat mencegah terjadinya anemia karena mengandung vitamin B12 yang 
terdapat zat besi (9,39 mg) dan zink (8,05 mg) per 100 gram tempe. Jumlah 
kebutuhan vitamin B12 pada tubuh sebanyak 2,14 mikogram, sehingga dengan 
mengonsumsi tempe dapat memenuhi kebutuhan vitamin B12 pada tubuh karena 
tempe mengandung vitamin B12 sebesar 1,5-6,3 mikogram per 100 gram tempe 
kering. Selain itu, tempe juga mengandung enzim fitase yang dapat mengubah 
asam fitat menjadi fosfor dan inositol sehingga jumlah mineral yang berupa 
kalsium, besi, magnesium, dan seng dapat terpenuhi oleh tubuh serta dapat 
mencegah kekurangan zat besi (Astawan and Suhanda, 2013).  
Serat yang terkandung pada tempe sangatlah tinggi jika dibandingkan dengan 
kedelai, dikarenakan pada saat kedelai difermentasi menjadi bentuk tempe 
terdapat enzim proteolitik yang berperan untuk meningkatkan kelarutan protein 
dalam air sehingga protein pada tempe akan lebih mudah terserap oleh tubuh 
(Fadillah et al., 2014). Tempe mengandung kadar air cukup tinggi dan 
mengandung gizi yang lengkap untuk mendorong tumbuhnya mikroorganisme 
pembusuk. Tempe yang membusuk disebabkan karena adanya fermentasi lanjut 
karena adanya air oleh mikroorganisme pembusuk sehingga protein akan 
terdegradasi menjadi amoniak yang menyebabkan bau busuk (Bastian et al., 
2013). Pembusukan pada tempe dapat dicegah dengan cara proses pengolahan 
lebih lanjut dan menghasilkan suatu produk seperti keripik tempe. Diolahnya 
tempe menjadi produk keripik tempe menyebabkan kandungan air pada tempe 
akan berkurang. Kandungan air pada tempe yang berkurang mengakibatkan 
mikroorganisme tidak dapat dimanfaatkan untuk pertumbuhannya, sehingga 




2.2.1 Tepung beras 
Tepung merupakan suatu partikel dengan bentuk butiran halus. Tepung dapat 
berasal dari hewani maupun nabati. Tepung yang berasal dari hewani contohnya 
seperti tepung ikan dan tepung tulang. Sedangkan tepung yang berasal nabati 
contohnya seperti tepung terigu (gandum), tepung tapioca (singkong), tepung 
maizena (jagung), dan juga tepung beras. Kenampakan dari tepung beras yaitu 
berwarna putih, memiliki tekstur yang halus dan lembut, seta beraroma beras. 
Beras termasuk dalam golongan biji-bijian atau serealia yang mengandung energi 
360 kkal, protein 6,6, gram, lemak 0,58 gram, dan karbohidrat 79,34 gram dalam 
100 gram beras (Hernawan and Meylani, 2016).  
Proses pembuatan tepung beras dilakukan dengan cara pertama dengan 
merendam beras di dalam air, kemudian ditiriskan, lalu dijemur agar kandungan 
air pada beras dapat menguap dan akan berkurang hingga menjadi 14% lalu 
dihaluskan dengan cara ditumbuk, kemudian diayak dengan ukuran ayakan 80 
mesh. Tepung beras mengandung amilosa sekitar 20%. Pada 100 gram tepung 
beras terkandung kalori 364 kal, protein 7 gram, lemak 0,5 gram, karbohidrat 80 
gram, kalsium 5 mg fosfor 140 gram, besi 0,8 mg, vitamin B1 0,12 mg, dan air 12 
gram (Ridawati and Alsuhendra, 2019). Fungsi penambahan tepung beras untuk 
menempelkan bumbu pada tempe dan memperkokoh tempe sehingga akan 
dihasilkan keripik tempe yang keras. 
2.2.2 Bumbu 
2.2.2.1 Bawang putih (Allium sativum) 
Bawang putih dalam bahasa latin disebut sebagai allium sativum dengan 
arti “all” yaitu bau tidak sedap dan “sativum” yaitu tumbuh. Dalam bahasa inggris 
disebut sebagai garlic dengan arti “gar” berarti ujung tombak dan “lic” berarti umbi. 
Bawang putih merupakan salah satu kelompok umbi-umbian berwarna putih yang 
memiliki berbagai khasiat baik untuk tubuh. Tiap satu umbi bawang putih terdapat 
8-20 siung. Bawang putih dapat dimanfaatkan sebagai antimikroba, penambah 
bumbu ataupun pengawet alami dalam makanan serta untuk kesehatan seperti 
obat (Yuniastuti, 2006).  
Kandungan pada bawang putih terdapat banyak komponen sulfida seperti 
allisin, dialil sulfida, dialil trisulfide, dan metil allil trisulfide. Allisin merupakan suatu 
senyawa yang paling banyak pada bawang putih dan dapat aktif saat bawang putih 
dihancurkan atau dipotong. Allisin yang telah aktif akan menghidrolisis allilin 




aroma, rasa, antioksidan, antibakteri, antikanker, dan antijamur (Moulia, 2018). 
Bawang putih menyebabkan rasa sedikit pedas, beraroma tajam, dan gurih. 
Bawang putih termasuk sebagai sumber kalsium, fosfor, dan selenium, serta 
vitamin C dan B6 (Akinwande and Olatunde, 2015) 
2.2.2.2 Ketumbar (Coriandrum sativum) 
Ketumbar merupakan salah satu rempah yang sering dimanfaatkan untuk 
penambah cita rasa pada suatu makanan. Penampakan ketumbar memiliki bentuk 
biji kecil dengan diameter 3-5 mm. Penambahan ketumbar pada makanan 
berfungsi agar rasa dari keripik tempe dapat lebih tajam (Kurniawati, 2010). 
Ketumbar selain digunakan sebagai penambah cita rasa tetapi juga dapat 
digunakan untuk mengatasi beberapa penyakit seperti pusing, wasir, muntah, 
influenza, radang lambung, masuk angin, dan tekanan darah tinggi. Kandungan 
yang terdapat pada ketumbar yaitu vitamin C, kalium, seng, fosfor, kalsium, Fe, 
Mg, dan tembaga. Selain itu, ketumbar juga mengandung minyak atsiri sebanyak 
0,5%, linalool sebanyak 45-65%, senyawa hidrokarbon sebayak 20%, lemak 
sebanyak 12% dan abu sebanyak 5-6,5%. Komponen senyawa linalool memiliki 
aroma yang harum sehingga sering digunakan sebagai parfum (Garjito, 2013). 
2.2.2.3 Kemiri (Aleurites moliccana) 
Kemiri merupakan salah satu jenis rempah yang biasa digunakan untuk 
penambah cita rasa pada makanan. Kemiri mengandung tinggi lemak sebanyak 
60% sehingga dapat menghasilkan rasa yang gurih pada makanan. Kandungan 
lain pada kemiri yaitu gliserida sebanyak 30%, asam palmitat, asam lemak, asam 
linoleat, asam stearat, asam miristat sebanyak 55-65%, protein, vitamin B1, dan 
gliserin. Asam amino non esensial pada kemiri didominasi oleh asam aspartat dan 
asam glutamat yang berperan sebagai penambah rasa pada suatu makanan. 
Selain digunakan sebagai penambah cita rasa, kemiri juga berkhasiat untuk 
mengobati penyakit seperti deman, pembengkakan di persendian tulang, sakit gigi, 
dan bisul. Kandungan lemak yang tinggi pada kemiri dapat juga digunakan untuk 
lilin dan minyak rambut (Garjito, 2013). 
2.2.2.4 Garam dapur 
Garam dapur merupakan salah satu bumbu dapur yang sering digunakan 
untuk menambahkan cita rasa asin pada makanan. Kenampakan dari garam yaitu 
berbentuk kristal padat putih. Garam merupakan campuran senyawa dari Natrium 
Chlorida (NaCl) minimal 80% dan sisanya berupa Magnesium Sulfat (MgSO4), 




dipasarkan, ditambahkan yodium untuk menambahkan zat gizi pada garam. 
Yodium pada garam dapat bermanfaat untuk mengembangkan kecerdasan anak, 
mencegah gondok, dan membantu untuk membentuk zat rieosin pada kelenjar 
tiroid (Herman and Joetra, 2015). Kemampuan garam dalam mengikat air 
mengakibatkan kandungan air pada bahan akan berkurang sehingga 
pertumbuhan dari mikroorganisme dan aktivitas air (Aw) dapat dikendalikan, 
sehingga garam dapat digunakan untuk mengawetkan suatu bahan (Muhammad 
et al., 2019). 
2.2.2.5 Penyedap rasa (MSG) 
Penyedap rasa merupakan suatu bahan yang ditambahkan pada makanan 
untuk menonjolkan rasa tanpa mempengaruhi flavor dari produk. Penyedap rasa 
yang berupa MSG (Monosodium Glutamate) merupakan garam dari asam amino 
L-glutamat. Komponen dari MSG terdiri dari glutamate sebanyak 78%, natrium 
12%, dan air 10%. Timbulnya rasa gurih dikarenakan pada saat asam amino L-
glutamat terkena air ludah akan terpecah menjadi glutamat bebas dan ion-ion 
sodium (Palupi et al., 2013). Penggunaan MSG sebagai penambah rasa pada 
makanan aman untuk digunakan. Penggunaan MSG telah diatur oleh FAO/WHO 
yang menjelaskan bahwa MSG yang dikonsumsi maksimal 120 mg/kg (BB/hari). 
Penambahan MSG pada makanan yang berlebih menyebakan garam pada darah 
akan meningkat, mengingat MSG merupakan garam (Sulastri, 2017).  
2.2.2.6 Daun jeruk purut (Citrus hystrix D.C.) 
Daun jeruk purut merupakan tanaman dari jeruk purut. Daun dari jeruk purut 
biasa digunakan sebagai penambah aroma pada makanan. Rasa dari daun jeruk 
yaitu sedikit asin dan kelat sehingga dapat menyegarkan dan meningkatkan selera 
makan. Penggunaan daun jeruk tidak hanya ditambahkan pada makanan, tetapi 
juga dapat digunakan sebagai obat (antioksidan dan antiseptik). Kandungan dari 
daun jeruk antara lain tanin sebanyak 1,8%, triterpenoid, steroid, triterpenoid, dan 
minyak atsiri sebanyak 1-1,5%. Minyak atsiri menyebabkan timbulnya aroma khas 
daun jeruk purut dan dapat digunakan sebagai aromaterapi (Jamaludin et al., 
2017).  
2.2.3 Telur 
Telur mengandung protein tinggi yang dapat memenuhi kebutuhan gizi tiap 
orang. Telur terdiri dari cangkang, selapur cangkang, albumin (putih telur), serta 
kuning telur. Kandungan protein yang tinggi terdapat pada bagian kuning dan putih 




menurun. Kandungan gizi pada telur yaitu energi 667 kal, air 74 gram, protein 12,8 
gram, dan lemak 11,5 gram. Penambahan telur pada pembuatan keripik tempe ini 
digunakan sebagai pelekat bumbu-bumbu pada tempe (Agustina et al., 2013). 
2.2.4 Air 
Air merupakan suatu senyawa yang berupa H2O yang sangat dibutuhkan 
untuk setiap makhluk. Standar mutu untuk air yang dikonsumsi memiliki pH antara 
6,5-9. Jika pH air tidak sesuai, maka dapat menyebabkan racun yang 
menimbulkan penyakit. Fungsi dari air dapat digunakan sebagai pelarut. 
Penambahan air pada keripik tempe bertujuan untuk mengencerkan tepung beras 
sehingga dapat terbentuk adonan (Sasongko et al., 2014). 
2.2.5 Minyak goreng 
Minyak goreng berasal dari lemak hewan ataupun tumbuhan yang telah 
dimurnikan dan pada suhu ruang berbentuk cair. Minyak goreng berfungsi sebagai 
media untuk menghantar panas. Komponen penyusun minyak goreng terdiri dari 
20 asam lemak. Asam lemak yang terkandung pada minyak sangat mempengaruhi 
stabilitas dan sifat kimia dari minyak. Penggunaan minyak goreng yang dilakukan 
berulang juga mempengaruhi kualitas minyak Kualitas minyak goreng yang 
menurun dapat menyebabkan proses oksidasi pada minyak sehingga dapat 
menimbulkan bau tengik dan dapat terjadi radikal bebas yang dapat merusak 
jaringan tubuh (Noriko et al., 2012). Minyak yang digunakan berulang 
menyebabkan kejernihan akan semakin berkurang. Adanya suhu tinggi dapat 
menyebabkan timbulnya akrilamida karena adanya reaksi antara karbohidrat 
dengan asam amino tempe berupa arginin. Hasil samping dari reaksi maillard yaitu 
akrilamida (Aminah and Isworo, 2010)  
Asam lemak bebas (ALB) / free fatty acid (FFA) merupakan suatu asam yang 
terbebas dari hidrolisa lemak. Lemak yang teroksidasi karena adanya cahaya, 
pemanasan suhu tinggi 177-221oC, logam berat seperti Fe dan Cu akan 
menghasilkan FFA, senyawa aldehida, senyawa aromatis, dan radikal bebas 
(Suroso, 2013). Minyak yang terhidrolisis dikarenakan terdapat air dan panas, 
sehingga minyak akan terhidrolisis menjadi asam lemak bebas dan gliserol. Reaksi 




Minyak akan lebih cepat terhidrolisis jika terdapat asam, basa, dan enzim.  
Minyak yang telah terhidrolisis akan menurunkan mutu dari minyak sehingga 
menyebabkan hasil produk menjadi warna cokelat dan lebih menyerap banyak 
minyak (Khan et al., 2010). Peningkatan kadar asam lemak bebas semakin lama 
akan semakin bertambah seiring seberapa sering penggunaan minyak untuk 
menggoreng. Awal penggorengan, kadar air yang terkandung oleh minyak masih 
belum banyak namun pada proses penggorengan berikutnya kadar air akan 
semakin bertambah sehingga akan lebih mempercepat hidrolisis (Sulieman et al., 
2006). Penggunaan minyak goreng yang berulang menyebabkan kandungan 
asam lemak bebas akan semakin bertambah. Peningkatan oksidasi lemak akan 
semakin bertambah jika suhu yang digunakan untuk penggorengan semakin tinggi 
dan penggunaan minyak goreng yang dilakukan lebih dari tiga kali. Penggunaan 
minyak goreng yang berulang dapat merusak ikatan rangkap asam lemak dan 
dapat membentuk radikal bebas. Minyak goreng yang digunakan berulang dan 
mengandung FFA tinggi yang kemudian dikonsumsi dapat berdampak pada 
kerusakan DNA sel dan kanker (Saadah et al., 2016). Semakin tinggi kandungan 
asam lemak bebas pada minyak maka kadar kolesterol juga semakin tinggi. 
Minyak yang mengandung asam lemak bebas yang tinggi dan kemudian 
dikonsumsi akan menyebabkan kolesterol dalam darah akan semakin meningkat 
sehigga lemak akan menumpuk di pembuluh darah yang akan menyebabkan 
tersumbatnya pembuluh darah dan mudah terserang penyakit jantung (Kalapathy 
and Proctor, 2000). 
Bilangan peroksida merupakan salah satu parameter untuk mengetahui mutu 
dari minyak goreng yaitu ketengikan yang diakibatkan karena adanya proses 
oksidasi dan hidrolisis. Penggunaan minyak goreng yang berulang dengan 
menggunakan suhu tinggi lebih dari titik asap minyak (200oC) menyebabkan 
minyak teroksidasi karena hidrogen yang terdapat di ikatan rangkap asam lemak 




tak jenuh membentuk senyawa peroksida yang labil, lalu terbentuk aldehid, keton, 
dan asam lemak rantai pendek . Aldehid dan keton yang terbentuk akan 
menyebabkan bau dan rasa tengik yang merupakan indikator kerusakan minyak. 
Reaksi oksidasi minyak dapat dilihat pada Gambar 2.3.  
 
 
Gambar 2. 3 Reaksi Oksidasi  
Sumber: (Rorong et al., 2008). 
Minyak yang mengalami ketengikan disebebabkan karena adanya reaksi 
autooksidasi yang terdiri dari tiga tahap yaitu inisiasi, propagasi, dan terminasi 
(Taghvaei and Jafari, 2015). Pada tahapan inisiasi akan terbentuk radikal bebas 
karena hidrogen diambil senyawa oleofin. Radikal bebas bersifat tidak stabil 
dikarenakan memiliki elektron yang tidak berpasangan. Radikal bebas akan 
bereaksi dengan oksigen (O2) terbentuk radikal peroksi dan akan mengambil 
hidrogen dari molekul tak jenuh lainnya (Akoh and Min, 2002). Bilangan peroksida 
akan semakin meningkat dikarenakan berbagai faktor seperti, enzim peroksida, 
enzim lipoksidase, panas, cahaya, logam berat, serta molekul lemak yang telah 
teroksidasi menjadi radikal bebas dengan oksigen (O2) akan terbentuk peroksida 
aktif. Pada tahapan propagasi ,peroksida aktif lama-kelamaan akan berubah 
menjadi hiperperoksida tidak stabil dan mudah terpecah (Winarno, 2004).  
Tahapan terminasi merupakan suatau tahapan yang menyebabkan reaksi antar 
senyawa radikal sehingga akan menghasilkan produk yang stabil. Semakin tinggi 
suhu pemanasan dan semakin lama penggunaan minyak, maka semakin tinggi 
pula bilangan peroksida pada minyak. Tingginya peroksida pada minyak dan 
digunakan untuk menggoreng akan berdampak pada kesehatan konsumen karena 
akan terbentuk reaksi degradasi, oksidasi, dan dehidrasi minyak goreng sehingga 




menyebabkan penyakit seperti diare, artero sclerosis (lemak mengendap pada 
pembuluh darah), nilai cerna lemak menjadi menurun, serta kanker (Tarigan and 
Simatupang, 2019).  
Syarat mutu minyak goreng dapat dilihat pada SNI 7709:2019 yang tertera 
pada Tabel 2.2. 
Tabel 2. 2 Syarat Mutu Minyak Goreng Sawit Menurut SNI 7709:2012 
No. Kriteria uji Satuan Persyaratan 
1 Keadaan   
1.1 Bau - Normal 
1.2 Rasa - Normal 
1.3 Warna (lovibond 5,25” 
cell) 
Merah/kuning Maks. 5,0/50 
2 Kadar air dan bahan 
menguap (b/b) 
% Maks. 0,1 
3 Asam lemak bebas 
(dihitung sebagai 
asam palmitat) 
% Maks. 0,3 
4 Bilangan Peroksida Mek O2/kg Maks. 10*  
5 Vitamin A (total) 2) IU/g Min. 45* 
6 Minyak pelikan - Negatif  
7 Cemararan logam   
7.1 Kadmium (Cd) mg/kg Maks. 0,2 
7.2 Timbal (Pb) mg/kg Maks. 0,1 
7.3 Timah (Sn) mg/kg Maks. 40/250,0** 
7.4 Merkuri (Hg) mg/kg Maks. 0,05 
8 Cemaran Arsen (As) Mg/kg Maks. 0,1 
CATATAN 
* pengambilan contoh di pabrik 
** dalam kemasan kaleng 
 Sumber : SNI (2012). 
Kerusakan dari minyak dapat lebih cepat jika terdapat air, lemak, protein, 
hidrokarbon, dan bahan lainnya. Substrat pada suatu bahan pangan 
mempengaruhi lama terbentuknya peroksida. Minyak yang mengalami reaksi 




karbohidrat dan gugus amin bebas yang berasal dari asam amino atau protein 
sehingga warna minyak yang awalnya kuning berubah menjadi cokelat (Sartika, 
2009). Penggunaan minyak goreng yang berulang dengan menggunakan suhu 
tinggi lebih dari 2000C dapat mengakibatkan reaksi antara gugus karbonil dengan 
gugus amin dari protein sehingga minyak akan meningkat viskositasnya dan 
terjadinya reaksi Maillard (Dong et al., 2011). Bahan pangan yang mengandung 
pati akan lebih mudah teroksidasi dibandingkan bahan yang mengandung protein, 
dikarenakan pada protein terjadi reaksi peroksida lemak dengan residu asam 
amino sehingga triasilgliserol akan terikat makromolekul pati (Wiranata, 2013). 
2.3 Pengendalian Mutu Keripik Tempe 
Pada saat ini, Indonesia banyak didirikan Usaha Mikro, Kecil, dan Menengah 
(UMKM) yang menyebar di tiap daerah. Adanya UMKM dapat membantu 
pertumbuhan perekonomian Indonesia serta dapat memanfaatkan sumber daya 
manusia di Indonesia (Putra, 2016). UMKM yang tersebar di Indonesia 
memproduksi berbagai produk salah satunya Industri Keripik Tempe Cak Mul yang 
terletak di kota Malang. Akan tetapi masih banyak UMKM yang belum 
mengendalikan mutu produk pada saat proses produksi yang dapat sesuai dengan 
standar. Pada proses produksi keripik tempe diperlukan pengendalian proses yang 
baik sehingga mutu yang dihasilkan aman sesuai dengan standar mutu dan 
meminimalkan risiko kerusakan mutu dari keripik tempe.  
Pengendalian mutu dalam proses pembuatan keripik tempe sangatlah penting 
untuk dilakukan. Adanya pengendalian mutu dapat mencegah maupun 
mengurangi terjadinya kecacatan pada produk akhir. Pengendalian mutu dapat 
mulai dilakukan pada saat bahan baku yang berupa tempe sampai di tempat 
produksi hingga menjadi suatu produk yang diinginkan berupa keripik tempe. 
Keripik tempe yang telah selesai diproduksi lalu dilakukan pengemasan dan 
penyimpanan. Pada saat proses pengemasan dan penyimpanan juga perlu 
dilakukan pengendalian mutu agar keripik tempe mutunya tetap terjaga dengan 
baik (Siswanto, 2017). 
2.4 Prerequiste Program (PRP) 
Prequiste Program (PRP) merupakan suatu syarat layak dasar dalam 
penerapan HACCP. Menurut FAO (1994), sebelum penerapan HACCP diperlukan 
rencana, rancangan atau desain, dan implementasi syarat layak dasar PRP. 




PRP pada suatu industri dapat menghasilkan produk yang aman dan dapat 
dijadikan dasar untuk penyusunan HACCP. 
2.4.1 Good Manufacturing Practices (GMP) / Cara Pengolahan Pangan yang Baik 
(CPPB) 
GMP merupakan sebuah konsep dasar manajemen mutu yang berisikan 
persyaratan pada tiap aspek dan wajib dipenuhi untuk menghasilkan produk yang 
bermutu dan aman untuk dikonsumsi. Jika menginginkan produk yang aman, 
bermutu, dan layak dikonsumsi wajib berpedoman pada GMP (Abou-El-Enein et 
al., 2013). Adanya GMP pada suatu industri dapat mengendalikan risiko 
keamanan pangan sehingga dapat menjamin kualitasnya dan dapat menjamin 
penerapan sistem HACCP. Sertifikat P-IRT dapat didapatkan jika suatu indsutri 
memenuhi penerapan CPPB/GMP. Menurut PerkaBPOM Republik Indoensia 
Nomor Hk. 03.1.23.04.12.2206 tahun 2012 terdapat 14 aspek CPPB antara lain: 
1. Lokasi dan Lingkungan Produksi 
Pada aspek lokasi dan lingkungan produksi terdiri dari 4 elemen yaitu 
lokasi dijaga tetap bersih, bebas dari sampah, bau, asap, kotoran, dan debu, 
sampah tidak menumpuk dan dibuang, tempat sampah keadaan tertutup, 
memelihara jalan agar tidak berdebu dan selokan berfungsi baik. Pada aspek ini 
perlu mempertimbangkan kondisi lingkungan yang mungkin dapat 
mengkontaminasi produk dan mempertimbangkan tindakan pencegahan agar 
proses produksi dapat terjamin keamanannya. 
2. Bangunan dan Fasilitas 
Bangunan dan fasilitas di UMKM menjamin bahwa tidak mengkontaminasi 
selama proses produksi dan mudah untuk disanitasi. Tujuan dari mudahnya 
tersanitasi adalah agar produk terjamin keamannya dan bebas dari cemaran fisik, 
kimia, dan biologi. Pada aspek bangunan dan fasilitas terdapat 31 elemen dimana 
harus dibuat berdasarkan persyaratan mutu dan mudah disanitasi untuk 
mencegah kontaminasi silang serta tidak mengandung toksik/racun.  
3. Peralatan Produksi 
Peralatan produksi didesain dan diletakkan sedemikian rupa untuk 
mencegah terjadinya kontaminasi silang sehingga dapat menjamin keamanan 
pangan. Pada aspek peralatan produksi terdiri dari 7 elemen yaitu peralatan 
produksi terbuat dari bahan yang kuat dan mudah dibersihkan dan sanitasi, halus, 
tidak berlubang dan tidak berkarat. Peralatan yang digunakan dalam proses 




4. Suplai Air atau Sarana Penyediaan Air 
Suplai air untuk proses produksi harus memnuhi persyaratan mutu. Menurut 
Peraturan Menteri Kesehatan Nomor 32 (2017), persyaratan fisik air untuk 
keperluan higiene dan sanitasi yaitu tidak berbau,tidak berasa, kekeruhan 
maksimal 25 NTU, warna 50 TCU, zat padat terlarut 1000 mg/1, suhu udara ±3 oC. 
Pada aspek suplai air terdapat 1 elemen yaitu air yang digunakan produksi harus 
bersih dan dapat memenuhi kebutuhan proses. 
5. Fasilitas dan Kegiatan Higiene dan Sanitasi 
Fasilitas dan kegiatan higiene dan sanitasi harus menjamin bahwa 
peralatan maupun bangunan dalam keadaan besih sehingga dapat mencegah 
kontaminasi silang. Pada aspek fasilitas dan kegiatan higiene sanitasi terdapat 18 
elemen yaitu melakukan kegiatan pencucian dan sanitasi dengan mengggunakan 
air dan sabun sedara rutin. 
6. Kesehatan dan Higiene Karyawan 
Kesehatan dan higiene karyawan yang akan kontak langsung pada bahan 
pangan harus terjamin higienitasnya agar tidak mengkontaminasi bahan pada saat 
prosese produksi. Pada aspek kesehatan dan higiene karyawan terdapat 8 elemen 
yaitu karyawan yang bekerja harus sehat, jika sakit dapat menghubungi pemilik 
indutri untuk ijin tidak masuk kerja. Karyawan yang akan bekerja wajib mencuci 
tangan.Selama proses produksi, karyawan dilarang menggunakan accesoris 
untuk mencegah kontaminasi. 
7. Pemeliharaan dan Program Higiene dan Sanitasi 
 Pemeliharaan dan program higiene dan sanitasi (bangunan, peralatan, 
pengendalian hama, penanganan limbah) dilakukan rutin agar dapat menjamin 
tidak terjadinya kontaminasi silang. Pada aspek pemeliharaan dan program 
higiene dan sanitasi terdapat 20 elemen yaitu menangani dan membuang sampah 
dengan tepat, lingkungan, bangunan, terdapat prosedur pembersihan dan sanitasi, 
program pengendalian hama. 
8. Penyimpanan 
Pada aspek penyimpanan terdapat 10 elemen yaitu tempat penyimpanan 
produk akhir dan bahan-bahan produksi tersimpan di area yang berbeda dan 
peletakan bahan baku tidak boleh langsung menyentuh ;antai, dinding, ataupun 
langit-langit. Penerapan sistem FIFO (First In First Out) yaitu bahan yang disimpan 
pertama maka harus digunakan pertama pula. Sistem FIFO harus terlaksana 




dapat mempermudah dalam menerapkan sistem FIFO. Penyimpanan peralatan 
produksi diletakkan pada area yang bersih dan permukaan peralatan menghadap 
ke bawah agar terhindar dari kotoran. 
9. Pengendalian Proses 
Proses produksi harus dikendalikan agar dapat menghasilkan produk yang 
aman untuk dikonsumsi. Pada aspek pengendalian proses terdapat 27 elemen 
dimana berisikan mengenai penetapan komposisi bahan, spesifikasi bahan, 
tahapan proses produksi, dan spesifikasi kemasan. 
10. Pelabelan Pangan 
Pelabelan pangan perlu dilakukan agar mempermudah konsumen dalam 
mengonsumsi maupun menyimpan produk. Label pangan berisikan informasi yang 
jelas tentang produk agar konsumen mudah memahami dalam mengonsumsi 
produk. Pada aspek pelabelan pangan terdapat 7 elemen yaitu label berisikan 
informasi produk seperti nama produk, komposisi bahan, berat bersih, alamat 
produksi, waktu kadaluwarsa, kode produksi, dan nomor P-IRT. 
11. Pengawasan oleh Penanggung jawab 
Penanggung jawab pelru mengawasi proses produksi agar dapat 
menghasilkan produk yang bermutu dan tidak menyebabkan resiko bahaya pada 
konsumen. Pada aspek pengawasan oleh penanggung jawab terdapat 6 elemen 
yaitu penanggung jawab minimal memiliki pengetahun mengenai prinsp dan 
praktik higiene dan sanitasi yang dibuktikkan dengan dimilikinya sertifikat 
penyuluhan keamanan pangan (PKP), penanggung jawab mengawasi proses 
produksi secara rutin dan melakukan tindakan koreksi jika terdapat penyimpangan 
terhadap persyaratan yang telah ditetapkan 
12. Penarikan Produk 
Penarikan produk merupakan suatu tindakan penarikan produk karena diduga 
menyebabkan masalah kesehatan saat dikonsumsi. Penarikan produk bertujuan 
agar dapat mencegah dan memgurangi korban yang lebih banyak karena 
mengonsumsi suatu produk yang diindikasikan menimbulkan risiko bahaya 
terhadap kesehatan. Pada aspek penarikan produk terdapat 6 elemen yaitu 
pemilik UMKM harus menarik produknya jika terdapat penyimpangan/masalah dan 
tidak memenuhi persyaratan perundang-undangan. Jika penyimpangan/masalah 
tersebut belum teratasi dengan baik, maka proses produksi dihentikan. Pemilik 




BPOM. Jika pangan terbukti bahaya untuk dikonsumsi, maka produk tersebut 
harus dimusnahkan. 
13. Pencatatan dan Dokumentasi 
Tujuan pencatatan dan dokumentasi untuk memudahkan dalam 
mengidentifikasi masalah terkait proses produksi, distribusi, dan daapt 
meningkatkan sistem pengawasan pangan. Pada aspek pencatatan dan 
dokumentasi terdapat 5 elemen yaitu penanggung jawab mencatat dan 
mendokumentasikan mengenai penerimaan bahan, matrik monitoring 
penyimpanan, pembersihan, sanitasi, distribusi. Dokumen yang telah dibuat 
disimpan selama dua kali dari umur simpan produk yang diproduksi. Catatan dan 
dokumen disimpan dan dijaga agar sistem keamanan pangan dapat berjalan lebih 
efektif dan akurat. 
14. Pelatihan Karyawan 
Pelatihan karyawan bertujuan agar memiliki pengatahuan mengenai prinsip 
dan praktek higiene dan sanitasi agar dihasilkan produk yang aman dan memiliki 
mutu yang baik. Pada aspek pelatihan karyawan terdapat 2 elemen yaitu 
penanggung jawab harus pernah mengikuti penyuluhan mengenai Cara Produksi 
Pangan yang Baik untuk Industri Rumah Tangga (CPPB-IRT) yang ditandai 
dengan dimilikinya setifikat PKP dan menerapkan serta menyalurkan ilmu tersebut 
ke karyawan-karyawan. 
2.4.2 Sanitation Standard Operating Procedurs (SSOP) 
SSOP merupakan sebuah prosedur yang wajib dilakukan oleh orang yang 
bekerja di industri pangan agar terpenuhi kondisi dan praktik sanitasi. Adanya 
SSOP pada suatu industri dapa memelihara kondisi sanitasi pada seluruh fasilitas 
produksi. Sanitasi adalah suatu metode untuk mengontrol ataupun menghilangkan 
terjadinya kontaminasi silang ke bahan pangan (Triharjono et al., 2013).Terdapat 
8 aspek SSOP sebagai berikut: 
1. Keamanan Air 
Pada aspek keamanan air terdapat 10 elemen yaitu memisahkan saluran air 
untuk produksi dan non produksi dan air yang digunakan produksi telah melewati 
proses water treatment. Kualitas air yang digunakan untuk sanitasi dan higiene 
karyawan sesuai dengan persyaratan mutu air bersih yang ditandai dengan 
dimilikinya hasil laboratorium pengujian air. Menurut Peraturan Menteri Kesehatan 




tidak berbau,tidak berasa, kekeruhan maksimal 25 NTU, warna 50 TCU, zat padat 
terlarut 1000 mg/1, suhu udara ±3 oC. 
2. Kebersihan Permukaan yang Kontak dengan Makanan 
Permukaan yang kontak dengan pangan harus rutin dibersihkan agar tidak 
menimbulkan kontaminasi ke bahan. Pada aspek kebersihan permukaan yang 
kontak dengan makanan terdapat 8 elemen yaitu alat yang kontak langsung 
dengan pangan tersanitasi dengan baik yang ditandai adanya matrik monitoring. 
Terdapat petugas yang bertanggung jawab dan memantau mengenai kondisi 
permukaan dan terdapat catatan mengenai SSOP kebersihan permukaan 
(Triharjono et al., 2013). 
3. Pencegahan Kontaminasi Silang 
Pencegahan kontaminasi silang dapat dilakukan sanitasi terhadap alat, area, 
dan karyawan yang dilakukan dengan personal hygiene. Personal hygiene 
merupakan suatu kegiatan untuk mencegah terjadinya kontaminasi yang berasal 
dari karyawan (Michaels and Ayers, 2000). Pada aspek pencegahan kontaminasi 
silang terdapat 14 elemen yaitu karyawan yang akan memulai produksi melakukan 
cuci tangan dengan baik. Area dan alat produksi tersanitasi dengan baik secara 
rutin. Aktivitas proses produksi dengan dengan produk akhir terpisah. Pencegahan 
kontaminasi silang perlu adanya pemantauan dengan matrik monitoring agar 
dapat menjamin bahwa tidak terjadi kontaminasi silang ke bahan. 
4. Menjaga Kebersihan Fasilitas Cuci Tangan, Sanitasi Tangan dan Toilet 
Pada aspek menjaga kebersihan fasilitas cuci tangan, sanitasi tangan, dan 
toilet terdapat 9 elemen yaitu memantau dan memelihara kondisi dan fasilitas cuci 
tangan, sanitasi, dan toilet. Sosialisasi ke karyawan yang kontak langsung ke 
bahan tentang pentingnya higiene personal. Jika terdapat keridaksesuaian 
mengenai fasilitas, maka dapat menerapkan tindakan koreksi yang terdapat pada 
dokumen terkait (Jianu and Goleţ, 2014). 
5. Pencegahan Adulterasi 
Pada aspek pencegahan adulterasi terdapat 12 elemen yaitu mengontrol jika 
terdapat bahan non pangan dan dalam penempatan yang aman tidak bercampur 
dengan bahan pangan. Area produksi yang telah digunakan dibersihkan secara 
rutin agar meminimalisir kontaminasi silang dan diharapkan dapat menghasilkan 
produk yang aman. Jika terdapat bahan yang sudah tidak diguankan, maka perlu 





6. Pelabelan, Penyimpanan, dan Penggunaan Bahan Kimia yang Tepat 
Pada aspek pelabelan, penyimpanan, dan penggunaan bahan kimia terdapat 
11 elemen yang berisikan mengenai pemberian label pada bahan kimia seperti 
sabun, memeriksa keterangan label pada bahan kimia, menyimpan bahan kimia 
yang food grade dan non food grade. Setiap bahan kimia yang keluar maupun 
masuk pada ruang penyimpanan dicatat agar lebih efektif.  
7. Pengendalian Kesehatan Karyawan 
Kesehatan karyawan harus terkendali dengan mengotrol dan rekam medis 
secara rutin. Jika karyawan bekerja dalam kondisi sakit dan kontak langsung 
dengan bahan pangan ditakutkan penyakit tersebut ke produk lalu dikonsumsi oleh 
konsumen yang dapat menimbulkan penyakit. Pada aspek pengendalian 
kesehatan karyawan terdapat 6 elemen yang berisikan mengenai pengontrolan 
kesehatan karyawan dengan menjaga kondisi kebersihan, melakukan. 
8. Pemberantasan Hama 
Hama pada proses pengolahan dapat berasal dari berbagai sumber yang 
mudah untuk mengkontaminasi bahan seperti area produksi dalam kondisi terbuka 
sehingga hama yang berasal dari luar area produksi dapat masuk ke dalam. Oleh 
karena itu perlu menerapkan program sanitasi yang baik untuk mencengah 
masuknya hama dan perlu menutup pintu area produksi dan tempat sampah. 
Sarang hama pada area produksi harus segera dimusnahkan agar penyebaran 
hama tidak semakin luas (Wibhawa and Panjaitan, 2017). Pada aspek 
pemberantasan hama terdapat 18 elemen. 
2.5 Hazard Critical Control Point (HACCP) 
Penjaminan mutu yang dapat dilakukan untuk mempertahankan mutu keripik 
tempe dengan menerapkan konsep Hazard Analysis and Critical Control Point 
(HACCP) dalam sistem produksi. HACCP adalah suatu sistem manajemen 
keamanan pangan untuk mencegah kerusakan mutu dengan mengidentifikasi dan 
mengendalikan suatu bahaya yang telah diketahui dan risiko yang terjadi pada 
kondisi tertentu (Hartati et al., 2020). Komponen GMP/CPPB dan SSOP 
merupakan persyaratan dasar dalam penerapan HACCP. Adanya HACCP dapat 
menjamin keamanan pangan dengan menentukan Titik Kendali Kritis (TKK) atau 
Critical Control Point (CCP) sehingga dapat mengendalikan akan terjadinya risiko 
bahaya. Penerapan HACCP dilakukan sejak penerimaan bahan mentah, proses 




Titik Kendali Kritis (TKK) atau Critical Control Point (CCP) merupakan suatu 
titik atau tahapan dengan menerapkan pengendalian bahaya keamanan pangan 
dengan mencegah, menghilangkan ataupun mengurangi hingga ke titik standar 
yang telah ditentukan. Sebelum diterapkannya TKK atau CCP diperlukan analisis 
bahaya dengan membandingkan tingkat keparahan dengan risiko kejadian pada 
tiap tahapan untuk mengetahui adanya bahaya yang signifikan. Bahaya yang 
signifikan akan dianalisis lebih lanjut melalui pohon keputusan untuk mengetahui 
apakah termasuk CCP atau tidak (Thaheer, 2019). 
Konsumen saat membeli suatu produk seperti keripik tempe diinginkan produk 
yang aman dan layak dikonsumsi. Jika suatu produk telah tersertifikasi HACCP, 
pada kemasannya dapat ditambahkan logo untuk meyakinkan konsumen bahwa 
produk aman untuk dikonsumsi. Adanya sertifikasi HACCP dapat menguntungkan 
dari kedua belah pihak yaitu konsumen maupun produsen. Jika suatu produk telah 
tersertifikasi HACCP, maka dapat menunjukkan bahwa semua potensi bahaya 
pada proses produksi suatu produk telah terkontrol dengan baik sehingga produk 
dapat dipastikan keamanannya. Sistem HACCP dapat digunakan sebagai tolak 
ukur terjaminnya keamanan pangan untuk mencegah maupun mengendalikan 
bahaya yang mungkin terjadi (Daulay, 2000). Terdapat 12 langkah dalam 
penyusunan HACCP, dimana terdapat lima langkah awal tahapan persiapan lalu 
tujuh langkah selanjutnya merupakan prinsip dasar HACCP untuk mencegah 
terjadinya bahaya kimia, fisik, dan biologis (Hermansyah et al., 2013). Tahapan 
penyusunan HACCP yaitu: 
1. Menyusun tim HACCP, dimana tim HACCP ini harus terdiri dari orang-orang 
yang memiliki kemampuan dalam proses pengolahan dan mempunyai ilmu 
tentang keamanan pangan. Syarat untuk menjadi tim HACCP adalah multi 
displiner dan telah terlatih HACCP. Jika di dalam suatu industri tidak terdapat 
orang yang memiliki kemampuan atau keahlian pada bidang keamanan 
pangan, maka bisa dengan bantuan tenaga dari luar yang telah memiliki ilmu 
tentang HACCP (Cartwright and Latifah, 2017). 
2. Mendeskripsikan produk, yaitu dengan menggambarkan produk yang 
berisikan tentang informasi mengenai cara mengonsumsi produk, komposisi, 
karakteristik yang berupa fisik ataupun kimia seperti pH, Aw, pengemasan, 
metode penyimpanan, lama umur simpan, pelabelan khusus, serta 




3. Mengidentifikasi tujuan dari penggunaan produk, yaitu produk yang dipasarkan 
diharapkan sesuai dengan tujuan di produksinya suatu produk. Tujuan dari 
penggunaan produk yaitu untuk konsumen bahwa produk yang diedarkan 
apakah dapat dikonsumsi untuk umum atau dikonsumsi khusus untuk orang 
yang memiliki sensitifitas tertentu, seperti bayi, wanita hamil, manula, atau 
orang yang memiliki daya tahan terbatas (immunocompromised) (Cartwright 
and Latifah, 2017).  
4. Menyusun diagram alir, yaitu menyusun tahapan-tahapan pada proses 
produksi secara spesifik yang dimulai dari persiapan bahan baku hingga 
sisitem distribusi produk. Diagram alir disusun oleh tim HACCP yang telah 
terbentuk. Adanya diagram alir dapat mempermudah menganalisa bahaya 
yang mungkin terjadi pada tiap tahapan proses (Cartwright and Latifah, 2017). 
5. Verifikasi diagram alir, yaitu memastikan dan mengamati diagram alir yang 
telah disusun telah terlaksana dengan baik dan benar. Pengamatan dapat 
dilakukan pada saat proses produksi, sehingga dapat diketahui bahwa diagram 
alir yang disusun telah sesuai dengan proses produksi yang sesungguhnya 
(Cartwright and Latifah, 2017). 
6. Mengidentifikasi analisis bahaya (prinsip 1) yaitu identifikasi bahaya yang 
mungkin terjadi pada saat proses pengolahan lalu dievaluasi untuk mencegah 
terjadinya potensi bahaya. Pada tahapan ini perlu mengidentifikasi bahaya 
(fisik, kimia, biologis) yang mungkin terjadi kemudian menetapkan tindakan 
untuk mencegah bahaya dengan menerapakan Good Manufacturing Practice 
(GMP) atau dengan Standard Operating Procedure (SOP). Bahaya fisik terjadi 
disebabkan karena adanya suatu benda asing yang dapat terlihat oleh mata 
masuk ke dalam produk, contohnya seperti rambut, logam, kerikil, potongan 
kayu, dan sebagainya. Bahaya kimia terjadi disebabkan karena dalam produk 
terdapat bahan kimia berbahaya atau yang bersifat racun dalam jumlah 
tertentu yang dapat menyebabkan penyakit pada konsumen, seperti logam 
berat, bahan pengawet, aflatoksin, toksin, dan sebagainya. Bahaya biologis 
terjadi disebabkan karena pada produk/bahan baku terdapat bakteri pathogen, 
virus yang dapat mengakibatkan penyakit. Setelah mengidentifikasi bahaya 
dan menetapkan tindakan pencegahan, lalu menentukan signifikasi bahaya 
yang dapat dilakukan dengan metode brainstorming atau dengan 
consequence/likehood matrix.  Metode brainstorming dilakukan dengan 




metode consequence/likehood dilakukan dengan menentukan peluang bahaya 
yang mungkin dapat terjadi dengan mencari sumber yang telah ada seperti 
pada jurnal dan hasil penelitian. Penentuan signifikasi bahaya dapat dengan 
menggunakan matriks penentuan signifikasi bahaya yang terdapat pada Tabel 
2.3 dengan mengkombinasikan antara tingkat risiko dengan tingkat keparahan.  
 Risiko yaitu suatu kemungkinan atau peluang terjadinya bahaya pada 
proses produksi. Tingkat risiko dibagi menjadi tiga macam, yaitu risiko rendah 
jika suatu masalah terjadi selama kurang dari 3 kali selama setahun, risiko 
sedang jika suatu masalah terjadi sebanyak 3-5 kali selama setahun, dan risiko 
tinggi jika suatu masalah terjadi lebih dari 5 kali selama setahun (Daulay, 
2000). 
 Bahaya signifikan (*) yang terjadi akan dilakukan analisa lebih lanjut oleh 
perusahaan. Tingkat keparahan merupakan dampak pada konsumen saat 
mengonsumsi suatu produk. Tingkat keparahan dibagi menjadi tiga macam, 
yaitu rndah, sedang, tinggi, Jika tingkat keparahan rendah proses pengolahan 
masih bisa berlanjut dan potensi bahaya untuk kesehatan rendah tetapi masih 
bisa ditangani sendiri hingga keadaam kembali pulih, sedangkan tingkat 
keparahan sedang produk yang dihasilkan dapat berpotensi membahayakan 
kesehatan cukup berat yang perlu penanganan di rumah sakit, dan tingkat 
keparahan tinggi yaitu suatu risiko yang terjadi karena adanya kontaminasi 
oleh mikroba sehingga dapat menyebabkan bahaya seperti keracunan hingga 

















 Tabel 2. 3 Matriks Penentuan Signifikasi Bahaya 
Keterangan Tingkat Keparahan (Severity) 
































































Sumber: (Daulay, 2000). 
Keterangan: * = dianggap signifikan dan akan dipertimbangkan dalam penetapan 
CCP 
 
7. Menentukan titik kendali kritis (CCP) (prinsip 2) yaitu potensi bahaya yang telah 
diidentifikasi diikuti dengan satu atau lebih CCP untuk mencegah, 
menghilangkan ataupun mengurangi bahaya yang terjadi hingga batas yang 
telah ditentukan. Penentuan titik kendali kritis pada bahan baku dapat dengan 
metode pohon keputusan yang dapat dilihat pada Gambar 2.4 serta penentuan 


















Apakah terdapat bahaya dalam bahan baku ini? 
Ya Tidak 
Apakah proses atau konsumen akan 






Apakah ada risiko kontaminasi silang 
terhadap fasilitas atau produk lain yang 
tidak dapat dikendalikan? P3 
Tidak Ya 







































Sumber: (BSN, 1998). 
Adakah tindakan pengendalian? 
Ya Tidak 
Adakah pengendalian pada 
tahap ini perlu untuk keamanan 
Tidak Bukan CCP 
Apakah tahapan dirancang secara spesifik 
untuk menghilangkan atau mengurangi 
bahaya yang mungkin terjadi sampai 




Dapatkah kontaminasi dengan bahaya 
yang di identifikasi terjadi melebihi 
tingkatan yang dapat diterima atau 
dapatkah ini meningkat sampai tingkatan 
yang tidak dapat diterima? **)  
P3 
Ya Tidak 
Akankah tahapan berikutnya 
menghilangkan bahaya yang teridentifikasi 
atau mengurangi tingkatan kemungkinan 
terjadinya sampai tingkatan yang dapat 




Bukan CCP Berhenti *) 
Berhenti *) 
Ya 
Lakukan modifikasi tahapan 
dalam proses atau produk 
Berhenti *) 
TITIK KENDALI KRITIS 
(CCP) 
*) (Berhenti) Lanjutkan ke bahaya yang terindentifikasi berikutnya 
     dalam proses yang dinyatakan. 
**) (Lanjutan) Tingkatan yang dapat diterima dan tidak dapat diterima 
      perlu ditentukan sesuai tujuan menyeluruh dalam mengidentifikasi 





8. Menentukan batas kritis (prinsip 3) yaitu membuat batasan untuk suatu 
kondisi sesuai dengan standar sehingga dapat menjamin jalannya proses 
hingga menghasilkan produk yang aman. Batas kritis merupakan suatu 
batasan yang aman dan dapat ditoleransi untuk mencegah terjadinya 
bahaya. Batas kritis harus menjamin bahwa CCP dapat terkendali dengan 
baik agar tidak membahayakan konsumen saat dikonsumsi serta 
dipastikan bahwa CCP tidak melebihi batas yang telah ditentukan. 
Penentuan batas kritis ditetapkan oleh tim HACCP dengan menggunakan 
peraturan dan panduan yang telah ditetapkan (Daulay, 2000). 
9. Menentukan sistem untuk memonitor pembatasan titik pengendalian kritis 
(CCP) (prinsip 4) yaitu memantau beberapa parameter seperti suhu, waktu, 
pH pada CCP sehingga diperoleh catatan pada verifikasi yang akurat. 
Pada tahapan ini perlu dilakukan pemantauan penanganan CCP agar 
dapat terkendali serta dilakukan pengujian terhadap suatu proses. Sistem 
untuk memonitor harus menemukan adanya ketidakterkendalinya pada titik 
pengendalian kritis, memutuskan waktu yang ideal untuk memperbaiki 
terjadinya bahya sehingga proses dapat terkendali dengan baik. Data yang 
telah didapat lalu dievaluasi oleh petugas yang telah ditetapkan untuk 
melakukan perbaikan (Cartwright and Latifah, 2017). Monitoring yang 
dilakukan untuk menjamin kemanan pada produk pangan sebaiknya 
dilakukan secara kontinyu. Sistem untuk memonitor secara efektif 
dilakukan dengan mengamati secara langsung seperti kebersihan 
lingkungan, penyimpanan bahan mentah, mengukur kadar air, kadar abu, 
dan lain sebagainya. 
10. Menentukan tindakan koreksi (prinsip 5) yaitu menentukan tindakan 
koreksi jika hasil monitor CCP melebihi batas kritis agar kembali standar. 
Tujuan dilakukan tindakan koreksi adalah untuk menjamin bahwa CCP 
melebihi batas sehingga dapat mengoreksi untuk mengendalikan proses. 
Tindakan koreksi yang dilakukan berbeda tiap produk tergantung dari 
tingkat risikonya. Jika produk produk yang telah dilakukan koreksi masih 
terjadi penyimpangan, maka produk tidak dapat dipasarkan/dimusnahkan 
atau dapat dengan memproses menjadi produk baru yang memiliki 
manfaat. Tindakan koreksi yang dilakukan tergantung dari tingkat risiko 
(Cartwright and Latifah, 2017). Tindakan koreksi yang dilakukan untuk 




yang terjadi. Tindakan koreksi yang dapat dilakukan pada tingkat risiko 
tertentu dapat dilihat pada Tabel 2.4. 
Tabel 2. 4 Tindakan Koreksi Pada Tingkat Risiko Produk 
Tingkat Risiko Tindakan Koreksi 
Produk Risiko Rendah - Produk dapat diproses lebih 
lanjut. 
- Penyimpangan yang terjadi harus 
diperbaiki jika waktu 
memungkinkan. 
- Perlu pengawasan rutin agar 
risiko tidak terjadi kenaikan risiko 
menjadi sedang ataupun tinggi. 
Produk Risiko Sedang - Produk dapat diproses lebih 
lanjut dengan syarat 
memperbaiki penyimpangan 
dalam beberapa hari / minggu.  
- Perlu pengawasan khusus 
hingga semua penyimpangan 
telah diperbaiki. 
Produk Risiko Tinggi - Semua penyimpangan harus 
diperbaiki sebelum produk 
diproses lebih lanjut. 
- Produk ditahan atau tidak 
dipasarkan kemudian produk 
diuji keamanannya. 
- Produk yang tidak memenuhi 
syarat harus dilakukan proses 
perbaikan yang tepat. 
 
11. Menetapkan prosedur verifikasi (prinsip 6) yaitu terdapat pengujian dan 
prosedur tambahan dengan audit atau menguji sampel secara acak lalu 
dianalisa agar dapat diketahui bahwa sistem HACCP berjalan efektif 
(Daulay, 2000). Prosedur verifikasi dilaksanakan sebagai kegiatan evaluasi 
terhadap penyusunan serta penerapan HACCP dengan menentukan 




catatan CCP dengan kondisi yang sesungguhnya, memeriksa adanya 
penyimpangan terhadap CCP dan tindakan perbaikannya, melakukan 
analisis pada tahapan kritis, memeriksa dan menyesuaikan catatan dengan 
diagram alir, memeriksa kembali susunan HACCP. Jadwal verifikasi yang 
dilakukan pada waktu tertentu dapat dilaksanakan secara rutin agar CCP 
yang telah ditetapkan terjamin dapat terkendali, produk yang 
membutuhkan pengawasan khusus karena adanya informasi terkini 
mengenai keamanan pangan, serta jika produk yang diketahui dapat 
menyebabkan racun. 
12. Menyusun dan menetapkan dokumentasi (prinsip 7) yaitu menggabungkan 
semua dokumentasi dan catatan untuk rencana HACCP. Tujuan dilakukan 
dokumentasi HACCP untuk menyimpan susunan HACCP dengan rapi dan 
sistematis serta mempermudah pengecekan kembali oleh lembaga 
berwenang ketika produk diketahui dapat menyebabkan keracunan. 
Dokumentasi yang dilakukan untuk menerapkan HACCP terdiri dari:  
1. Judul dan tanggal saat mencatat 
2. Keterangan produk yang terdiri dari kode  
3. Tanggal produksi 
4. Karakteristik produk berupa penggolongan risiko bahaya 
5. Bahan dan alat yang digunakan 
6. Diagram alir proses 
7. CCP dan batas kritis yang ditetapkan 
8. Penyimpangan batas kritis 














3.1. Tempat dan waktu pelaksanaan 
Pelaksanaan tugas akhir dilakukan di Industri Keripik Tempe Cak Mul di Jl. 
Sempol No.53, Sempol, Ardimulyo, Kec. Singosari, Malang, Jawa Timur 65153 
yang dilaksanakan mulai bulan November 2020 hingga April 2021.  
3.2. Alat 
Penyusunan dokumen HACCP berdasarkan pedoman Codex Alimentarius 
CXC 1-1969 tentang General Principles Of Food Hygiene dan SNI 01-4852-1998 
tentang Sistem Analisa Bahaya dan Pengendalian Titik Kritis (HACCP) serta 
pedoman penerapannya. 
3.3 Pengamatan dan Analisis Data 
Pengamatan dan analisis data untuk penyusunan dokumen HACCP dilakukan 
dengan beberapa cara antara lain: 
1. Observasi lapang, yaitu dengan mengamati secara langsung kondisi dan 
proses pembuatan keripik tempe mulai dari kondisi bahan, proses produksi, 
penyimpanan, hingga distribusi. 
2. Wawancara atau interview, yaitu mengumpulkan data melalui proses tanya 
jawab kepada pemilik Industri Keripik Tempe Cak Mul untuk mengetahui 
kondisi umum mengenai penerapan CPPB-IRT, Sanitation Standar Operating 
Procedure (SSOP), dan HACCP keripik tempe. 
3. Dokumentasi, yaitu dengan mengambil gambar proses produksi keripik tempe 
yang digunakan sebagai dokumen pendukung untuk dilampirkan pada laporan. 
4. Studi pustaka, yaitu dengan mengumpulkan beberapa teori dan juga pustaka 
yang digunakan sebagai acuan dalam penyusunan dokumen HACCP (Hazard 
Analysis and Critical Control Point). 
3.4. Metode penelitian 
Penyusunan dokumen HACCP dilakukan dengan metode deskriptif kualitatif 
yaitu dilaksanakan dengan menyelidiki masalah-masalah mungkin terjadi pada 




proses produksi lalu diidentifikasi masalah yang mungkin terjadi dan cara 
pencegahannya. 
3.5 Tahapan penelitian 


















3.6 Analisis Produk Akhir 
Pada produk akhir keripik tempe Cak Mul perlu dilakukan analisis produk akhir 
untuk mengetahui kandungan yang terdapat di dalam keripik tempe. Analisis yang 
perlu dilakukan antara lain: 
Gambar 3. 1 Tahapan Penelitian 
Menetapkan tindakan koreksi yang mungkin terjadi penyimpangan 
Menganalisis hasil data akhir 
Dokumen HACCP 
Menentukan tiitik kritis dan batas kritis 
Melakukan pengujian bahan baku yang merupakan titik kritis 
Mengidentifikasi masalah 
Mulai 
Melakukan survei tempa 
Mewawancarai pemilik UMKM mengenai bahan baku dan 
proses produksi, penerapan CPPB, SSOP 
Mengamati proses produksi dan penerapan 




3.6.1 Analisis Kadar Asam Lemak Bebas / Free Fatty Acid (FFA) 
Minyak goreng yang digunakan untuk menggoreng keripik tempe perlu 
dianalisis kadar asam lemak bebasnya / FFA. Banyaknya kadar FFA akan 
berpengaruh terhadap nutrisi yang terkandung pada keripik tempe. Asam lemak 
bebas yang terkandung pada keripik tempe berasal dari minyak yang digunakan 
saat proses penggorengan. Minyak yang digunakan berulang kali menyebabkan 
kandungan asam lemak bebas yang terkandung akan semakin besar. Kandungan 
asam lemak bebas menurut SNI 7709:2012 maksimal sebesar 0,3%. Analisis 
asam lemak bebas pada minyak dilakukan menggunakan metode titrasi asam 
basa dengan pereaksi KOH atau NaOH. 
3.6.2 Analisis Bilangan Peroksida 
Bilangan peroksida pada minyak perlu dianalisis untuk mengetahui tingkat 
kerusakan dari minyak. Bilangan peroksida akan semakin meningkat seiring 
banyaknya penggunaan berulang pada minyak goreng. Terbentuknya peroksida 
diakibatkan adanya reaksi antara oksigen dan asam lemak tidak jenuh sehingga 
akan terbentuk senyawa aldehid, keton, asam lemak rantai pendek, dan 
menyebabkan minyak menjadi polar. Analisis bilangan peroksida dilakukan 
dengan menggunakan metode iodometri dalam suasana asam dengan 
mereaksikan kaliumiodide dan peroksida yang kemudian dititrasi menggunakan 

















HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
4.1 Gambaran Umum Industri Keripik Tempe Cak Mul 
Sejak tahun 1982, industri keripik Cak Mul menjadi pelopor pengrajin 
keripik tempe pada daerah Sanan. Industri ini pertama kali dibangun oleh Cak Mul 
di Jl. Bango Utara I / 8, Blimbing, Kota Malang dan saat ini menjadi pusat dari 
industri ini. Awal mula sebelum memproduksi keripik tempe, beliau berjualan 
tempe keliling dengan menggunakan sepeda kayuh hingga  pada suatu waktu 
tempe yang dijual banyak yang tidak laku dan lama-kelamaan kualitas tempe 
semakin menurun. Beliau berinisiatif untuk mengolah tempe menjadi suatu produk 
yang memiliki umur simpan yang panjang yaitu menjadi keripik tempe. Keripik 
tempe Cak Mul ini mulai dipasarkan ke berbagai daerah dan respon dari konsumen 
sangat banyak hingga akhirnya dapat membuka berbagai cabang di Singosari dan 
Kepanjen dengan menambahkan varian rasa dan bentuk. Jumlah tenaga kerja 
yang terdapat pada industri sebanyak 20 orang dan kapasitas produksi per hari 
sebanyak 15 kg. 
Cabang keripik tempe yang berada di Singosari terletak di Jl. Sempol 
No.53, Ardimulyo, Kecamatan Singosari, Malang, Jawa Timur 65153. Keripik 
tempe yang diproduksi di Singosari khusus untuk rasa jeruk purut. Varian rasa 
keripik tempe yang ditawarkan antara lain original, jeruk purut, udang, barbeque, 
keju, balado, lada hitam, jagung bakar, jagung manis, pizza, ayam bakar, dan 
pedas manis. Dalam satu kemasan berisikan keripik tempe seberat kurang lebih 





(Sumber: Dokumentasi Pribadi, 2021) 
Keripik tempe Cak Mul ini dipasarkan di toko keripik tempe Cak Mul dan 
ada yang dijual di toko oleh-oleh seperti Malang Strudel. Industri ini juga melayani 
pesan antar melalui Whatsapp hingga ke luar kota. Saat ini keripik tempe Cak Mul 
juga menjual melalui platform online seperti Shoppe, Tokopedia, Lazada , dan lain 
sebagainya.  
4.2    Proses Produksi 
4.2.1 Alat dan Bahan 
Alat yang digunakan dalam proses pembuatan keripik tempe yaitu mesin 
pengiris tempe berfungsi untuk mengiris tempe, pisau berfungsi untuk mengiris 
sisa tempe yang berasal dari mesin pengiris tempe, alas kayu berfungsi sebagai 
alas tempe yang akan dipotong secara manual, blender berfungsi untuk 
menghaluskan bumbu-bumbu keras yang nantinya dicampurkan ke adonan 
tepung, kompor untuk menggoreng keripik tempe, wajan berfungsi sebagai tempat 
untuk menggoreng keripik tempe diatas kompor, sotel berfungsi untuk membolak-
balikan keripik tempe saat proses penggorengan, peniris berfungsi untuk 
meniriskan keripik tempe yang telah digoreng, baskom berfungsi sebagai tempat 
untuk adonan pencelup tempe sebelum digoreng, plastik pp berfungsi sebagai 
pengemas keripik tempe yang siap untuk di jual. 
Bahan yang digunakan dalam proses pembuatan keripik tempe yaitu 
tempe, tepung tapioka, tepung beras, garam, MSG, kemiri, ketumbar, daun jeruk, 
bawang putih, minyak goreng. Bahan utama yang digunakan untuk membuat 
keripik tempe adalah tempe kedelai, dimana tempe yang digunakan sebagai 
bahan baku berasal dari suplier khusus yang telah berkerjasama dengan UMKM 
ini. Sedangkan untuk bahan tambahan lainnya berasal dari pasar ataupun toko 
terdekat di sekitar UMKM tersebut. Pembelian bahan tambahan yang dibeli di 
Gambar 4. 1 Produk Keripik Tempe Cak Mul 
 
 





pasar ataupun toko terdekat sekitar UMKM bertujuan agar mendapatkan harga 
yang lebih murah dan lebih lengkap. Minyak goreng yang digunakan tidak berbau 
tengik dan berwarna jernih, sehingga produk yang dihasilkan tetap berkualitas dan 
tidak membahayakan kesehatan konsumen saat dikonsumsi. Bahan-bahan yang 
masih belum digunakan disimpan di dalam plastik pada gudang penyimpanan 
bahan baku. Berikut merupakan komposisi bahan dalam proses produksi keripik 
tempe yang dapat dilihat pada Tabel 4.1. 
Tabel 4. 1 Komposisi Bahan Produksi Keripik Tempe 
Bahan Komposisi 
Tempe Kedelai 7 kg 
Tepung beras 5 kg 
Tepung tapioka 2,5 kg 
Minyak goreng ±15 kg 
Bawang putih ±0,5 kg 
Ketumbar 0,5 kg 
Kemiri 0,5 kg 
Telur 0,5 kg 
Daun jeruk ±25 lembar 
MSG 0,25 kg 
Garam 0,5 kg 
Sumber: UMKM Keripik Tempe Cak Mul 
4.2.2 Proses Pembuatan Keripik Tempe 
Proses pembuatan keripik tempe pada industri keripik tempe Cak Mul 
diawali dengan menyiapkan alat dan bahan terlebih dahulu. Bahan yang 
diperlukan antara lain tempe kedelai, tepung beras, bawang putih, ketumbar, 
kemiri, telur, air, daun jeruk, garam, dan MSG. Alat yang digunakan antara lain 
pisau, alas kayu, blender, wajan, sotel, peniris, baskom, dan plastik pp sebagai 
































Tabel 4. 2 Jumlah Operasi Kerja pada Produksi Keripik Tempe 
Simbol Kegiatan Jumlah 
 Operasi 7 
 Inspeksi 3 
 Penyimpanan 1 
 
Inspeksi merupakan suatu kegiatan pengawasan dan pemeriksaan dengan 
menggunakan panca indra untuk mendeteksi masalah yang terjadi. Pada UMKM 
Keripik Tempe Cak Mul kegiatan operasi sebanyak 7 dimana terdapat kegiatan 
inspeksi sebanyak 3. 
Tepung tapioka, 
tepung beras,  air, 
kemiri, ketumbar, daun 


















Keripik tempe dalam kemasan 





Gambar 4. 4 Diagram Alir Pembuatan Keripik Tempe 
 
 
Gambar 4. 5 Proses Pengirisan Tempe (A) menggunakan Mesin dan (B) 





Berikut merupakan proses pembuatan keripik tempe antara lain:  
1. Pengirisan tempe  
Pengirisan tempe dilakukan dengan membagi tempe yang bentuk lonjor 
menjadi empat bagian sama panjang. Fungsi membagi tempe menjadi empat 
bagian agar dalam proses pemotongan lebih mudah untuk dilakukan. Pengirisan 
tempe dapat dilakukan manual maupun menggunakan mesin. Kelebihan 
menggunakan mesin yaitu lebih cepat tetapi hasil irisan keripik tempe berkualitas 
rendah. Sedangkan kelebihan pengirisan secara manual adalah kualitas keripik 
tempe lebih tinggi tetapi membutuhkan waktu yang lama. Pengirisan tempe 
menggunakan mesin dilakukan dengan meletakkan 2 bagian tempe lalu mesin 
secara otomatis akan memotong tempe dengan irisan yang seragam. Tempe sisa 
yang masih utuh dari mesin kemudian diiris menggunakan cara manual yaitu 
dengan menggunakan pisau dan beralaskan balok kayu. Metode pengirisan tempe 
dilakukan dari kanan ke kiri yang dilakukan sekali potong dan jika terdapat 
potongan yang terputus, maka dapat disatukan kembali dengan cara menekan. 
Potongan tempe yang terlalu kecil dan bolong pisahkan agar bentuk keripik 
seragam. Hasil irisan keripik tempe dimasukkan ke dalam suatu wadah untuk 
diproses ke tahap selanjutnya. Gambar proses pengirisan tempe saat 
menggunakan mesin dan manual dapat dilihat pada Gambar 4.3.  
(A)                                      (B) 
(Sumber: Dokumentasi Pribadi, 2021) 
2. Penyortiran 
Tempe yang telah diiris menggunakan mesin maupun manual menggunakan 
pisau kemudian dilakukan proses penyortiran untuk memisahkan tempe yang kecil 
dan bolong. Proses sortir tempe dilakukan dengan mengamati secara langsung 
bentuk fisiknya. Tempe yang lolos sortir memiliki kriteria yaitu bentuk tetap utuh 
Gambar 4. 7 Proses Pengirisan Tempe (A) menggunakan Mesin dan 
(B) secara Manual 
 
 
Gambar 4. 8 Proses Penyortiran TempeGambar 4. 9 Proses 





dan tidak ada cacat seperti lubang. Gambar proses penyortiran tempe dapat dilihat 
pada Gambar 4.4. 
(Sumber: Dokumentasi Pribadi, 2021) 
3. Pencampuran Tepung dan Bumbu 
Tepung beras dan tepung tapioka dicampurkan dengan bumbu-bumbu halus 
berupa bawang putih dan daun jeruk purut. Setelah bumbu tercampur, kemudian 
ditambahkan telur lalu diaduk hingga terbentuk adonan kental. Adonan yang kental 
perlu ditambahkan air sedikit demi sedikit agar adonan dapat menempel pada 
permukaan tempe. Pada UMKM Keripik Tempe Cak Mul, proses pengadukan 
dilakukan secara manual menggunakan tangan. Gambar proses pencampuran 
tepung dan bumbu dapat dilihat pada Gambar 4.5. 
(Sumber: Dokumentasi Pribadi, 2021). 
4. Pelapisan tempe dengan adonan tepung 
Tempe yang telah disortir, kemudian dilapisi dengan adonan tepung sebelum 
dilakukan proses penggorengan. Tujuan pelapisan tempe dengan adonan tepung 
adalah agar keripik tempe memiliki tekstur yang renyah. Proses pelapisan tempe 
dengan adonan tepung harus diperhatikan agar seluruh permukaan tempe terlapisi 
Gambar 4. 10 Proses Penyortiran Tempe 
 
 
Gambar 4. 11 Proses Pencampuran Tepung dan 
BumbuGambar 4. 12 Proses Penyortiran Tempe 
 
Gambar 4. 13 Proses Pencampuran Tepung dan Bumbu 
 
 
Gambar 4. 14 Proses Pelapisan Tempe dengan Adonan TepungGambar 4. 15 





menyeluruh dnegan adonan tepung. Gambar proses pelapisan tempe dengan 
adonan tepung dapat dilihat pada Gambar 4.6. 
Gambar 4. 6 Proses Pelapisan tempe dengan Adonan Tepung 
(Sumber: Dokumentasi Pribadi, 2021) 
5. Penggorengan 
Tempe yang telah dilapisi dengan adonan tepung, kemudian dilakukan proses 
penggorengan dengan menggunakan minyak panas. Pada saat proses 
penggorengan, pastikan agar keripik tempe tidak melekat antara satu dan yang 
lain dengan menggunakan sotel. Keripik tempe yang melekat antara satu dan yang 
lainnya dapat menyebabkan kematangan keripik tempe menjadi tidak merata 
sehingga akan mempengaruhi tekstur dari keripik tempe. Proses penggorengan 
dilakukan selama 5 hingga 10 menit hingga keripik tempe matang yang ditandai 
dengan perubahan warna menjadi warna kuning kecoklatan. Gambar proses 
penggorengan keripik tempe  dapat dilihat pada Gambar 4.7. 
(Sumber: Dokumentasi Pribadi, 2021). 
6. Penirisan dan pendinginan 
Keripik tempe yang telah matang ditandai dengan warna kuning kecoklatan. 
Kemudian keripik tempe diangkat dan ditiriskan dengan menggunakan alat peniris 
agar minyak tidak menempel pada permukaan keripik tempe. Keripik tempe yang 
telah ditiriskan hingga suhu keripik tempe lebih rendah, maka siap untuk dilakukan 
Gambar 4. 7 Proses Penggorengan Keripik Tempe 
 
 
Gambar 4. 8 Proses Penirisan an Pen inginanG mbar 4. 7 Proses 





proses selanjutnya yaitu pengemasan. Gambar proses penirisan dan pendinginan 
keripik tempe  dapat dilihat pada Gambar 4.8. 
(Sumber: Dokumentasi Pribadi, 2021). 
7. Pengemasan 
Keripik tempe yang telah ditiriskan dan di dinginkan, kemudian dilakukan 
proses pengemasan. Jika menginginkan keripik tempe dengan memiliki rasa 
tertentu, dapat dengan menambahkan bumbu di permukaan keripik tempe dengan 
cara  pengayakan. Pengemasan keripik tempe dilakukan dengan menyusun 
keripik tempe sebanyak 6-8 keripik tempe dalam satu baris di dalam plastik hingga 
terisi penuh.  Kemasan yang telah penuh, kemudian kemasan keripik tempe 
disegel dengan melipat kemasan plastik lalu direkatkan dengan api dan lipat 
kemasan bagian bawah dengan api untuk mencegah udara masuk ke dalam 
kemasan. Udara yang masuk ke dalam kemasan dapat menyebabkan mutu keripik 
tempe berupa kerenyahan akan menurun. Gambar proses pengemasan keripik 
tempe  dapat dilihat pada Gambar 4.9. 
(Sumber: Dokumentasi Pribadi, 2021). 
8. Penyimpanan 
Keripik tempe yang telah dikemas dan disegel kemudian disimpan di gudang 
penyimpanan ataupun dapat langsung diletakkan di etalase toko untuk dijual. 
Etalase pada toko oleh-oleh Cak Mul ditutup dengan kaca untuk 
Gambar 4. 9 Proses Pengemasan 
 
 
Gambar 4. 10 Proses Penyimpanan Keripik TempeGambar 4. 917 Proses 
Pengemasan 
 
Gambar 4. 8 Proses Penirisan dan Pendinginan 
 
 






mempermudah konsumen dalam memilih produk yang akan dibeli. Gambar 
proses penyimpanan keripik tempe dapat dilihat pada Gambar 4.10 . 
(Sumber: Dokumentasi Pribadi, 2021) 
4.3 Identifikasi Kondisi UMKM Keripik Tempe Cak Mul 
4.3.1 Kondisi UMKM Terhadap Pelaksanaan SSOP 
Sanitation Standar Operating Procedure (SSOP) merupakan suatu prosedur 
pelaksanaan sanitasi yang wajib dipenuhi untuk mencegah terjadi kontaminasi 
pada produk. Prosedur SSOP terdiri dari 8 kunci sebagai berikut: 
4.3.1.1 Keamanan Air 
Air pada UMKM Cak Mul untuk proses sanitasi dan proses produksi keripik 
tempe berasal dari PDAM (Perusahaan Daerah Air Minum). Menurut Peraturan 
Menteri Kesehatan Nomor 32 (2017), persyaratan fisik air untuk keperluan higiene 
dan sanitasi yaitu tidak berbau,tidak berasa, kekeruhan maksimal 25 NTU, warna 
50 TCU, zat padat terlarut 1000 mg/1, suhu udara ±3 oC. Air pada UMKM ini telah 
memenuhi persyaratan fisik air bersih. Namun, UMKM ini belum pernah 
melakukan pengujian laboratorium untuk mengetahui kualitas air secara kimia dan 
biologi. 
4.3.1.2 Kondisi Kebersihan Permukaan yang Kontak dengan Bahan Pangan 
Alat produksi yang kontak langsung dengan bahan pangan perlu dilakukan 
sanitasi untuk mencegah terjadinya kontaminasi. Pada UMKM Keripik Tempe Cak 
Mul, sanitasi pada alat untuk produksi dilakukan dengan mencuci perlengkapan 
alat sebelum dan sesudah produksi dengan menggunakan air dan sabun cuci 
piring. Alat yang digunakan pada proses penirisan keripik tempe yaitu kertas serap 
minyak untuk mencegah terjadinya kontaminasi pada keripik tempe. 
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4.3.1.3 Pencegahan Kontaminasi Silang 
Karyawan yang bekerja pada UMKM Keripik Tempe Cak Mul sebelum 
melaksanakan proses produksi melakukan kegiatan personal higiene. Personal 
higiene merupakan suatu kegiatan untuk mencegah terjadinya kontaminasi yang 
berasal dari karyawan (Michaels and Ayers, 2000). Kegiatan personal hygiene 
pada UMKM ini dilakukan dengan kegiatan mencuci tangan dengan air mengalir 
dan sabun sebelum kegiatan produksi. Karyawan menggunakan alat pelindung 
untuk mencegah kontaminasi berupa sarung tangan plastik, masker, dan celemek.  
4.3.1.4 Fasilitas Pencucian Tangan, Sanitasi, dan Toilet 
Fasilitas cuci tangan, sanitasi, dan toilet merupakan fasilitas wajib pada suatu 
industri. Pada UMKM Keripik Tempe Cak Mul untuk fasilitas cuci tangan, sanitasi, 
dan toilet sudah tersedia. Pada fasilitas cuci tangan sudah terdapat air kran khusus 
untuk cuci tangan karyawan dan telah tersedia petunjuk cara cuci tangan yang 
baik. 
4.3.1.5 Proteksi dari Bahan-Bahan Kontaminan 
Bahan untuk proses produksi perlu dijaga dari kontaminasi silang baik fisik, 
kimia, maupun biologi. Suatu kontaminan yang mungkin dapat mengkontaminasi 
bahan pada UMKM Keripik Tempe Cak Mul adalah tempat sampah. Kondisi 
tempat sampah pada UMKM ini masih dalam keadaan terbuka sehingga perlu 
mengganti tempat sampah yang tertutup untuk mencegah terjadinya kontaminasi.  
4.3.1.6 Pelabelan, Penyimpanan, dan Penggunaan Bahan Toksin yang Benar  
Bahan-bahan kimia pada suatu industri perlu diberi label untuk 
memudahkan karyawan dalam penggunaanya serta penyimpanan bahan kimia 
ditempatkan pada area khusus sehingga tidak tercampur dengan tempat produksi. 
Pada UMKM Keripik tempe Cak Mul, bahan-bahan kimia seperti sabun, cairan 
pembersih masih belum terdapat label khusus dan tempat penyimpanan bahan-
bahan kimia tersebut diletakkan pada area yang terbuka, sehingga perlu 
pemberian label pada bahan tersebut dan disimpan pada area khusus. 
4.3.1.7 Pengawasan Kondisi Kesehatan Personil yang dapat Mengakibatkan 
Kontaminasi 
Kondisi kesehatan karyawan pada UMKM Keripik Tempe Cak Mul masih 
belum dikontrol atau diperiksa melalui medis. Namun jika karyawan sedang sakit 
bisa melapor kepada pemilik UMKM dan tidak diijinkan untuk masuk kerja. 




Hama pada proses pengolahan dapat berasal dari berbagai sumber yang 
mudah untuk mengkontaminasi seperti dari jendela, ventilasi, dan pintu. Pada 
UMKM Keripik Tempe Cak Mul pintu, jendela, ventilasi masih dalam keadaan 
terbuka pada tempat produksi. Tindakan perbaikan yang disarankan pada UMKM 
ini adalah memberikan kawat kasa pada tempat yang kemungkinan sumber hama. 
Penilaian SSOP pada UMKM Keripik Tempe Cak Mul dapat dilihat pada Tabel 4.3. 
Tabel 4. 3 Penilaian SSOP pada UMKM Keripik Tempe Cak Mul 











1 Keamanan Air 10 25 50 50 
2 Kondisi Kebersihan 
Permukaan yang Kontak 
dengan Bahan Pangan 
8 23 40 58 
3 Pencegahan 
Kontaminasi Silang 
14 41 70 46 
4 Fasilitas Pencucian 
Tangan, Sanitasi, dan 
Toilet 
9 16 45 36 
5 Proteksi dari Bahan-
Bahan Kontaminan 




Toksin yang Benar 
11 21 56 38 
7 Pengawasan Kondisi 
Kesehatan Personil yang 
dapat Mengakibatkan 
Kontaminasi 
6 22 30 73 
8 Menghilangkan Hama 
dari Unit Pengolahan 
18 51 90 57 
4.3.2 Kondisi UMKM Terhadap Pelaksanaan CPPB-IRT 
Keamanan pangan merupakan sutau upaya untuk mencegah produk 




kesehatan konsumen. Aturan keamanan pangan telah disusun oleh Badan 
Pengawas Obat dan Makanan (BPOM) Nomor HK. 03.1.23.04.12.2206 sehingga 
diharapkan industri rumah tangga dapat menerapkan Cara Produksi Pangan yang 
Baik Industri Rumah Tanggan (CPPB-IRT) (Komala et al., 2017). 
4.3.2.1 Lokasi dan Lingkungan Produksi 
Tempat produksi pada UMKM Keripik Tempe Cak Mul terletak pada gang 
kecil dan tergabung dengan rumah pemilik UMKM. Pada lingkungan produksi 
keripik tempe terdapat tempat sampah dalam keadaan terbuka sehingga 
kemungkinan bisa mengkontaminasi pada proses produksi. Oleh karena itu, 
direkomendasikan untuk melakukan perbaikan dengan mengganti tempat sampah 
yang tertutup untuk mencegah kontaminasi silang. 
4.3.2.2 Bangunan dan Fasilitas 
Tempat produksi keripik tempe pada UMKM Cak Mul terletak di rumah 
pemilik UMKM sehingga masih bercampur dengan kegiatan rumah tangga. 
Kondisi dinding tempat produksi masih belum memenuhi ketentuan standar 
dimana seharusnya dinding dilapisi dengan lapisan khusus sehingga dapat 
membersihkan ataupun mengurangi kotoran yang menempel pada dinding dengan 
mudah,  sedangkan kondisi dinding pada UMKM ini masih sebagian telah terlapisi 
dengan lapisan khusus. Kondisi langit-langit pada tempat produksi masih belum 
sesuai dengan ketentuan sehingga perlu perbaikan dengan mengecat langit-langit 
dengan cat yang tahan panas. Kondisi pintu, ventilasi, dan jendela masih dalam 
keadaan terbuka sehingga tindakan rekomendasi dapat dilakukan dengan 
pemasangan kasa untuk mencegah masuknya hama ataupun debu yang dapat 
mengkontaminasi produk.  
4.3.2.3 Peralatan Produksi 
Peralatan produksi pada UMKM Keripik Tempe Cak Mul masih ada 
beberapa peralatan yang perlu pengawasan seperti nampah yang terbuat dari 
bambu untuk proses penirisan keripik tempe, sehingga perlu peninjauan ulang 
untuk melakukan sanitasi alat. Pada UMKM ini masih belum memiliki alat ukur 
seperti timbangan dan termometer. Timbangan diperlukan pada UMKM ini untuk 
menimbang bahan baku, sedangkan termometer perlu ada untuk mengukur suhu 







4.3.2.4 Suplai Air atau Sarana Penyediaan Air 
Air yang digunakan untuk proses produksi dan sanitasi pada UMKM Keripik 
Tempe Cak Mul bersumber dari PDAM (Perusahaan Daerah Air Minum). 
Persyaratan air pada UMKM ini telah sesuai dengan ketentuan fisik air bersih yaitu 
tidak bau, tidak berasa, dan tidak berwarna (jernih). Namun, air yang tersedia 
belum pernah diuji untuk parameter kimia dan biologi. 
4.3.2.5 Fasilitas dan Kegiatan Higiene Sanitasi 
Fasilitas higiene sanitasi pada UMKM Keripik Tempe Cak Mul sudah 
terdapat fasilitas cuci tangan dan toilet, namun masih terdapat beberapa 
penyimpangan seperti pada fasilitas cuci tangan masih belum terdapat tempat 
sampah yang tertutup. Pada saat proses produksi, pintu toilet dalam kondisi 
tertutup sehingga dapat meminimalisir kontaminasi. 
4.3.2.6 Kesehatan dan Higiene Karyawan 
Kesehatan dan higiene sanitasi karyawan perlu dilakukan untuk menjamin 
bahwa karyawan telah tersanitasi dengan baik. Pada UMKM Keripik Tempe Cak 
Mul karyawan yang akan bekerja melakukan personal hygiene dan melepas 
semua aksesoris yang digunakan untuk mencegah terjadinya kontaminasi silang.  
4.3.2.7 Pemeliharaan dan Program Higiene Sanitasi  
Pada UMKM Keripik Tempe Cak Mul dalam poin pemeliharaan dan 
program higiene sanitasi sudah terlaksana dengan baik program higiene sanitasi 
yaitu dengan mencuci tangan saat akan kontak dengan bahan. Akan tetapi UMKM 
ini masih belum memeriksa tempat yang mungkin menjadi sarang hama.  
4.3.2.8 Penyimpanan 
Penyimpanan produk sebaiknya dilakukan dengan sistem FIFO (First In 
First Out). FIFO merupakan suatu sistem dimana produk ataupun bahan yang 
disimpan pertama maka dikeluarkan lebih dahulu sehingga dapat mencegah 
terjadinya kadaluarsa (Hertog et al., 2014). Pada UMKM Keripik Tempe Cak Mul 
sudah menerapkan sistem FIFO akan tetapi masih belum terdapat label tanggal 
masuk dan keluar pada bahan baku dan produk keripik tempe.  
4.3.2.9 Pengendalian Proses 
Pengendalian proses sangat penting dilakukan untuk mencegah ataupun 
mengurangi terjadinya kecacatan produk akhir. Tujuan pengendalian proses 
adalah untuk menjamin keamanan produk dan sesuai dengan standar mutu 
(Siswanto, 2017). Pada UMKM Keripik Tempe Cak Mul masih belum mempunyai 




karena itu perlu dibuatnya dokumen yang berisikan komposisi bahan, syarat mutu 
bahan baku, dan diagram alir. 
4.3.2.10 Pelabelan Pangan 
Berdasarkan Peraturan BPOM Nomor 31 tahun 2018, label yang tercantum 
pada kemasan produk terdapat nama produk, informasi komposisi bahan, kode 
dan tanggal produksi, tanggal kadaluwarsa , berat bersih, alamat tempat produksi, 
nomor izin edar. Namun pada UMKM Keripik Tempe Cak Mul ada beberapa 
komponen yang belum tercantum di label pangan yaitu kode dan tanggal produksi, 
tanggal kadaluwarsa. Oleh karena itu rekomendasi yang diberikan pada UMKM ini 
adalah mencantumkan tanggal produksi dan kadaluwarsa pada label produk yang 
akan diedarkan. 
4.3.2.11 Pengawasan Oleh Penanggung Jawab 
Proses produksi keripik tempe perlu dilakukan pengawasan dengan 
mencatat dan mendokumentasikan bahan yang digunakan dalam pembuatan 
keripik tempe agar mutu dan kualitas produk yang dihasilkan tetap stabil. Pada 
UMKM ini masih belum memiliki catatan dan dokumen mengenai bahan yang 
digunakan, sehingga perlu menyusun catatan mengenai bahan yang digunakan. 
4.3.2.12 Penarikan Produk 
Pada UMKM Keripik Tempe Cak Mul belum memiliki prosedur mengenai 
penarikan produk. Oleh karena itu perlu dibuatkannya SOP terkait penarikan 
produk. 
4.3.2.13 Pencatatan dan Dokumentasi 
Pada UMKM Keripik Tempe Cak Mul masih belum memiliki catatan dan 
dokumentasi megenai penerimaan bahan baku, bahan tambahan pangan, produk 
akhir, proses produksi dan penyimpanan, sistem distribusi, serta pelatihan 
karyawan. Oleh karena itu pelu disusun dokumen-dokumen tersebut agar proses 
produksi dapat berjalan baik. 
4.3.2.14 Pelatihan Karyawan 
Pada UMKM Keripik Tempe Cak Mul masih belum pernah dilakukan 
pelatihan kepada karyawan mengenai topik-topik yang berkaitan dengan 








Penilaian CPPB pada UMKM Keripik Tempe Cak Mul dapat dilihat pada Tabel 4.4. 
Tabel 4. 4 Penilaian CPPB-IRT pada UMKM Keripik Tempe Cak Mul 












1 Lokasi dan 
Lingkungan Produksi 
4 17 20 85 
2 Bangunan dan 
Fasilitas 
31 72 155 46 
3 Peralatan Produksi 7 18 35 51 
4 Suplai Air atau 
Sarana Penyediaan 
Air 
1 4 5 80 
5 Fasilitas dan 
Kegiatan Higiene dan 
Sanitasi 
18 59 90 65 
6 Kesehatan dan 
Higiene Karyawan 
8 34 40 85 
7 Pemeliharaan dan 
Program Higiene dan 
Sanitasi 
20 53 100 53 
8 Penyimpanan 10 45 50 90 
9 Pengendalian Proses 27 108 135 80 
10 Pelabelan Pangan 7 33 36 94 
11 Pengawasan oleh 
Penanggungjawab 
6 15 30 50 
12 Penarikan Produk 6 12 30 40 
13 Pencatatan dan 
Dokumentasi 
5 15 25 60 





4.4 Pengendalian Mutu 
Pengendalian mutu merupakan upaya untuk mengurangi maupun 
mencegah terjadinya kerusakan pada suatu produk. Pengendalian mutu dapat 
dicegah jika telah diketahui beberapa faktor bahaya, seperti fisik, kimia, biologis 
yang mungkin dapat terjadi dan merusak kualitas produk. Pengendalian mutu 
dapat dilakukan dengan cara memperbaiki proses produksi mulai penerimaan 
bahan hingga produk ditangan konsumen. Kegiatan mengendalikan mutu 
dilakukan dengan menetapkan standar, menilai kesesuaian dengan standar, dan 
melaksanakan tindakan koreksi untuk memperbaiki penyimpangan yang terjadi 
agar sesuai dengan standar (Siswanto, 2017). Sistem pengendalian mutu yang 
dilakukan agar dihasilkan produk yang berkualitas dan sesuai standar dapat 
dengan pengadaan bahan baku, pengendalian proses produksi yang dilakukan 
secara berkala, dan pengendalian produk akhir agar dapat diketahui apakah suatu 
produk dapat memenuhi standar. Pada saat melakukan pengendalian mutu, juga 
perlu dilakukan pengawasan mutu agar produk yang dihasilkan aman dan dapat 
sesuai dengan kriteria ataupun standar yang diinginkan (Setyantini, 2011).  
4.4.1 Pengendalian Mutu Bahan Baku  
Suatu proses produksi sangat dibutuhkan bahan baku untuk diolah menjadi 
suatu produk. Bahan baku sangat mempengaruhi kualitas pada produk akhir, 
sehingga perlu mengendalikan mutu bahan baku agar kualitasnya tetap terjaga. 
Bahan baku untuk membuat keripik tempe dibagi menjadi dua yaitu bahan baku 
utama dan bahan baku tambahan. Bahan baku utama yang digunakan yaitu tempe 
kedelai. Tempe kedelai yang digunakan sebagai bahan baku pembuatan keripik 
tempe minimal harus sesuai dengan standar yang ada agar keamanan pangan 
tetap terkendali. Tempe kedelai pada UMKM Keripik Tempe Cak Mul didapatkan 
dari suplier khusus yang telah bekerjasama dengan UMKM ini. Pengendalian mutu 
tempe kedelai dilihat dari kenampakan dan waktu produksinya. Tempe yang 
digunakan saat dilihat dari kenampakannya memiliki bentuk yang padat dan 
kompak, serta memiliki warna putih kekuningan. Bahan tambahan yang digunakan 
dalam memproduksi keripik tempe yaitu tepung tapioka, tepung beras, air, kemiri, 
ketumbar, daun jeruk, bawang putih, dan minyak goreng. Pengendalian mutu 
bahan tambahan tepung tapioka dan tepung beras dengan melihat 
kenampakannya dan tanggal kadaluarsa. Kenampakan tepung harus putih dan 
tidak tengik. Air yang digunakan untuk produksi berasal dari Perusahaan Daerah 




produksi dilakukan proses perendaman terlebih dahulu selama sehari agar kotoran 
seperti pasir dapat mengendap ke dasar. Pengendalian mutu untuk kemiri dan 
ketumbar dilakukan dengan memilih bentuk yang utuh dan tidak pecah. 
Pengedendalian mutu untuk daun jeruk dipilih yang kenampakan bentuknya masih 
utuh dan tidak terdapat gigitan serangga, beraroma khas daun jeruk, serta 
berwarna hijau. Bawang putih untuk bahan tambahan keripik tempe dikendalikan 
mutunya dengan melihat kenampakan bentuknya yang masih utuh dan masih 
segar. Minyak goreng yang digunakan untuk menggoreng keripik tempe 
didapatkan dari pasar tradisional yang bermerk dengan melihat kenampakan 
warna yang jernih dan tidak berbau tengik serta melihat tanggal kadaluarsa yang 
tertera pada kemasan. Pengendalian dan pengawasan mutu pada bahan baku 
tertera pada Tabel 4.5. 
Tabel 4. 5 Pengendalian dan Pengawasan Mutu Bahan Baku 
Bahan Baku Pengendalian Pengawasan 
Tempe Kedelai - Pada saat 
penerimaan tempe 
kedelai dari supplier 
dilakukan 
pengecekan.  
- Tempe yang telah 
lolos pengecekan 
langsung dilakukan 





- Pemilihan tempe kedelai yang 
memiliki bentuk yang padat 
dan kompak, serta memiliki 
warna putih kekuningan.  
  
Tepung Tapioka - Kondisi penyimpanan 
tepung tapioka 
dilakukan pada 
tempat yang kering 
agar tidak 
menggumpal. 
- Pemilihan tepung tapioka 
dengan melihat 
kenampakannya dan tanggal 
kadaluarsa. Kenampakan 






Bahan Baku Pengendalian Pengawasan 
Tepung Beras - Kondisi penyimpanan 
tepung beras 
dilakukan pada 
tempat yang kering 
agar tidak 
menggumpal. 
- Pemilihan tepung beras 
dengan melihat 
kenampakannya dan tanggal 
kadaluarsa.  
- Kenampakan tepung harus 
putih dan tidak tengik. 
Air PDAM - Sumber air minimal 
harus 15 meter dari 
saptic tank. 
- Air yang digunakan untuk 
proses produksi harus bersih 
dari kotoran, tidak berwarna, 
tidak berasa, dan tidak berbau. 
Kemiri - Penyimpanan di 
tempat yang kering 
dan sejuk 
- Pemilihan bentuk yang utuh 
dan tidak pecah. 
 
Ketumbar - Penyimpanan di 
tempat yang kering 
dan sejuk 
- Pemilihan bentuk yang utuh 
dan tidak pecah. 
 
Daun Jeruk - Bahan harus 
langsung diolah agar 
tetap segar. 
- Jika bahan tidak 
sesuai dengan 




- Daun jeruk yang akan 
digunakan sebelumnya  
diperhatikan kenampakannya 
dalam bentuk yang masih utuh 
dan tidak terdapat gigitan 
serangga, beraroma khas daun 
jeruk, serta berwarna hijau. 
Bawang Putih - Bahan tidak 
digunakan jikatidak 
sesuai standar. 
- Penyimpanan di 
tempat kering dan 
sejuk serta 
penyimpanan tidak 
boleh terlalu lama. 
 
- Pemilihan bawang putih 
dengan melihat kenampakan 





Bahan Baku Pengendalian Pengawasan 
Minyak Goreng - Penyimpanan minyak 
goreng diletakkan 
pada tempat yang 
sejuk dan terhindar 
dari sinar matahari 




- Pemilihan minyak goreng yang 
bermerk dan jernih serta tidak 
berbau tengik, melihat tanggal 
kadaluwarsa yang tertera pada 
kemasan. 
 
  Bahan yang perlu pengujian pada proses produksi keripik tempe pada 
UMKM Keripik Tempe Cak Mul yaitu minyak goreng. Minyak goreng ini merupakan 
bahan baku yang merupakan titik kritis dalam proses produksi keripik tempe. 
Minyak goreng dikatakan sebagai titik kritis dikarenakan penggunaan minyak yang 
berulang dapat menyebabkan terjadinya suatu reaksi yang dapat mempengaruhi 
kualitas minyak goreng serta mutu keripik tempe menjadi menurun. Penggunaan 
minyak goreng yang berulang dapat menyebabkan terjadinya oksidasi sehingga 
terbentuk gugus peroksida dan monomer siklik yang dapat membahayakan 
kesehatan manusia saat dikonsumsi (Silalahi et al., 2017). Minyak goreng yang 
digunakan berulang mengakibatkan kandungan asam lemak bebas / free fatty acid 
(FFA) akan meningkat seiring dengan banyaknya penggunaan minyak untuk 
menggoreng hingga 50%. Asam lemak bebas yang semakin meningkat akan 
mempengaruhi penurunan kerja insulin pada otot dan hati yang dapat 
menimbulkan penyakit diabetes mellitus (Saadah et al., 2016). Pengujian mutu 
minyak goreng dilakukan dengan parameter asam lemak bebas / free fatty acid 
(FFA) dan bilangan peroksida. Berikut hasil pengujian minyak sebelum 
penggorengan, minyak setelah penggorengan selama 1 jam, minyak setelah 
penggorengan selama 2 jam yang dibandingkan dengan SNI minyak goreng 7709: 









Tabel 4. 6 Perbandingan hasil Uji Mutu Minyak dengan SNI 7709:2012  
No Parameter SNI 
7709:20
12 
Hasil Pengujian Mutu (%) 
Sebelum 
penggorengan 







1,86 12,12 12,98 
2. Free Fatty 
Acid (FFA) 
(%) 
0,3 1,21 0,36 0,36 
Sumber: SNI, 7709: 2012 dan Hasil Pengujian Mutu Keripik Tempe Cak Mul 
Jika dilihat dari hasil pengujian mutu keripik tempe Cak Mul dengan SNI 
7709:2012 Minyak Goreng, berdasarkan hasil pengujian bilangan peroksida 
didapatkan pada minyak sebelum penggorengan sebesar 1,86%  yang berarti 
kandungan bilangan peroksida pada minyak ini jauh berada di bawah SNI. 
Sedangkan pada minyak setelah penggorengan selama 1 jam dan 2 jam 
mengandung bilangan peroksida melebihi batas SNI yaitu sebesar 12,12 meq/kg 
dan 12,98 meq/kg yang berarti minyak setelah penggorengan selama 1 jam dan 2 
jam hasilnya melebihi SNI sehingga menunjukkan bahwa minyak telah teroksidasi. 
Hasil pengujian bilangan peroksida pada minyak setelah penggorengan selama 1 
jam dan 2 jam yang melebihi batas SNI disebabkan karena penggunaan minyak 
goreng yang berulang dengan menggunakan suhu tinggi menyebabkan asam 
lemak jenuh mengikat hidrogen pada ikatan rangkapnya lalu terbentuk senyawa 
peroksida yang labil, aldehid, keton, dan asam lemak rantai pendek (Choe and 
Min, 2007). Aldehid dan keton yang terbentuk akan menyebabkan bau dan rasa 
tengik yang merupakan indikator kerusakan minyak. Bilangan peroksida akan 
semakin meningkat dikarenakan berbagai faktor seperti, enzim peroksida, enzim 
lipoksidase, panas, cahaya, logam berat, serta molekul lemak yang telah 
teroksidasi menjadi radikal bebas dengan oksigen (O2) akan terbentuk peroksida 
aktif (Tarigan and Simatupang, 2019). Setiap naiknya suhu sebsar 100C 
menyebabkan laju dari kecepatan oksidasi juga akan meningkat sebanyak 2x lipat. 
Laju kecepatan oksidasi akan semakin bertambah saat suhu semakin tinggi dan 
akan berkurang saat suhu semakin rendah (DeMan et al., 1999). 
Berdasarkan hasil pengujian FFA didapatkan pada minyak sebelum 




selama 1 jam dan 2 jam mengandung bilangan peroksida sebesar 0,36 %. Pada 
minyak sebelum penggorengan didapatkan hasil yang melebihi batas SNI, hal ini 
disebabkan karena minyak mengalami oxygenerror yaitu sampel yang akan diuji 
terkontaminasi oksigen sehingga minyak mengalami oksidasi dan FFA semakin 
meningkat (Warner and Eskin, 1995). Pada minyak setelah penggorengan selama 
1 jam dan 2 jam didapatkan hasil yang melebihi SNI hal ini disebabkan karena 
lemak teroksidasi dengan adanya cahaya, oksigen, pemanasan suhu tinggi 177-
2210C, logam berat seperti Fe dan Cu yang akan menghasilkan FFA, aldehid, 
keton, dan radikal bebas seperti peroksida (Suroso, 2013). Minyak yang telah 
terhidrolisis akan menurunkan mutu dari minyak sehingga menyebabkan hasil 
produk menjadi warna cokelat dan lebih menyerap banyak minyak (Khan et al., 
2010). Peningkatan oksidasi lemak akan semakin bertambah jika suhu yang 
digunakan untuk penggorengan semakin tinggi dan penggunaan minyak goreng 
yang dilakukan lebih dari tiga kali. Penggunaan minyak goreng yang berulang 
dapat merusak ikatan rangkap asam lemak dan dapat membentuk radikal bebas 
(Saadah et al., 2016). Asam lemak bebas pada keripik tempe berpengaruh 
terhadap ketengikan produk. 
4.4.2 Pendendalian Mutu Proses Produksi 
Pengendalian mutu proses produksi perlu dilaksanakan agar dihasilkan 
produk yang aman dan bermutu. Mutu pada bahan baku maupun pada saat proses 
produksi perlu diperhatikan dan disesuaikan dengan standar mutu yang telah 
ditetapkan agar produk yang dihasilkan sesuai dengan syarat mutu. Pengendalian 
mutu saat proses produksi keripik tempe dilakukan pada saat proses pengirisan 
tempe kedelai, penyortiran, pelapisan tempe dengan adonan tepung, 
penggorengan, penirisan, dan pengemasan. Pengendalian dan pengawasan mutu 











Tabel 4. 7 Pengendalian dan Pengawasan Mutu Proses Produksi 
Proses Produksi Pengendalian Pengawasan 
Pengirisan 
Tempe 
- Pengecekan visual secara 
berkala ketebalan irisan 
tempe.  
- Alat sebelum dan sesudah 
digunakan dilakukan 
pembersihan dan disimpan 
di tempat yang sejuk. 
- Ketebalan tempe harus 
seragam dan bentuk 
irisan utuh. 
- Alat yang digunakan 
untuk pengirisan tempe 
harus bersih dan tidak 
berkarat. 
Penyortiran - Pengecekan secara visual. 
- Jika terdapat bentuk tempe 
yang tidak utuh, maka 
dilakukan penggabungan 
hingga terbentuk irisan 
tempe yang utuh. 
- Pemilihan irisan tempe 
yang seragam dan 




- Penghalusan bumbu 
dilakukan secara berulang. 
Pengadukan dilakukan 
berulang agar tercampur 
rata.  
- Bumbu dihaluskan 
hingga benar-benar 
halus. 






- Pencelupan tempe pada 
adonan dilakukan berulang. 
- Seluruh permukaan 
tempe terlapisi adonan 
tepung secara merata. 
 
Penggorengan - Suhu penggorengan 
dikontrol agar keripik tempe 
matang merata. 
- Pengontrolan waktu 
penggorengan. 
- Minyak yang digunakan 
untuk menggoreng  
dilakukan maksimal 3 
kali. 
- Penggorengan keripik 
tempe dilakukan selama 
5-10 menit hingga 






Proses Produksi Pengendalian Pengawasan 
Penirisan dan 
Pendinginan 
- Memastikan suhu keripik 
tempe turun sebelum 
dikemas. 
- Penirisan dilakukan 
menggunakan kertas 
merang / kertas serap 
minyak. 
- Suhu keripik tempe 
menurun dan minyak 
yang menempel pada 
permukaan sedikit. 
Pengemasan - Tiap kemasan di timbang 
terlebih dahulu sebelum di 
segel. 
- Pengecekan ulang 
kemasan untuk 
memastikan kemasan tidak 
bolong. 
- Pengemasan dilakukan 
menggunakan plastik PP 
0,10 mm. 
- Berat tiap kemasan 
seragam 200 gr.  
- Produk dikemas rapi dan 
rapat hingga  
udara tidak dapat masuk 
ke dalam. 
   
4.4 Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP) 
4.4.1 Menyusun Tim HACCP 
Pada UMKM Keripik Tempe Cak Mul, penyusunan tim HACCP terdiri dari 4 
orang dimana 1 orang sebagai ketua koordinator dan 3 orang sebagai anggota. 
Penyusunan tim HACCP terdiri dari orang-orang yang multidispliner. Susunan tim 
HACCP dapat dilihat pada Lampiran 1 Form 1. 
4.4.2 Deskripsi Produk Keripik Tempe 
Langkah awal dalam menyusun dokumen HACCP yaitu deskripsi produk 
keripik tempe. Deskripsi produk bertujuan untuk memberikan berbagai informasi 
mengenai produk akhir. Deskripsi produk keripik tempe rasa jeruk purut pada 







Tabel 4. 8 Deskripsi Produk 
1. Nama Produk Keripik Tempe Rasa Jeruk Purut 
2. Komposisi Produk - Bahan baku: Tempe kedelai 
- Bahan tambahan: tepung 
tapioka, tepung beras, telur, 
garam, MSG, kemiri, ketumbar, 
daun jeruk purut, bawang putih, 
minyak goreng 
3. Karakteristik Produk Akhir - Air (%b/b): maksimal 3 
- Abu (%b/b):maksimal 3 
- Warna: kuning sampai kuning 
kecoklatan 
- Tekstur: renyah 
- Bau: normal keripik tempe 
- Rasa: normal keripik tempe 
- Diameter (cm): ± 5 cm 
- Ketebalan: ±0,005 cm 
4. Metode Pengolahan Pengirisan, pensortiran, pelapisan 
dengan bumbu, penggorengan, 
penirisan dan pendinginan, 
pengemasan  
5. Metode Pengawetan - 
6. Kemasan Primer Plastik PP dengan ketebalan 0,10 
mm 
7. Kemasan Sekunder Kardus 
8. Kondisi Penyimpanan Suhu ruang (27-30 oC) 
9. Umur Simpan ± 2 bulan 
10. Metode Distribusi Konsumen datang langsung ke toko  
11. Petunjuk pelabelan khusus - 
12. Pengawasan khusus dalam 
distribusi 
- 
13. Letak Penjualan Produk Toko oleh-oleh Cak Mul, Strudel 
Malang, Platform online 




4.5.3  Identifikasi Cara Konsumsi dan Tujuan Penggunaan Produk 
Tujuan dari penggunaan produk berdasarkan pada manfaat produk 
terhadap konsumen dan produk sebaiknya ditujukan kepada kalangan yang tidak 
memiliki alergi tertentu. Keripik tempe Cak Mul merupakan suatu produk yang siap 
untuk dikonsumsi langsung sehingga tidak perlu proses pemasakan lebih lanjut. 
Keripik tempe ini dapat dikonsumsi oleh semua kalangan kecuali untuk bayi dan 
masyarakat yang memiliki alergi kacang kedelai. Berikut merupakan tabel 
identifikasi cara dan tujuan penggunaan produk yang dapat dilihat pada Tabel 4.9 
Tabel 4. 9 Identifikasi Cara dan Tujuan Penggunaan Produk  
Nama Produk Keripik Tempe 
Identifikasi cara konsumsi 
produk 
Produk siap untuk dikonsumsi 
secara langsung 
Tujuan penggunaan produk Keripik tempe ini dapat dikonsumsi 
oleh semua kalangan kecuali untuk 
bayi dan masyarakat yang memiliki 
alergi kacang kedelai 
 
4.5.4 Menyusun Diagram Alir 
Penyusunan diagram alir proses produksi keripik tempe pada UMKM 
Cak Mul disusun melalui pengamatan secara langsung mulai dari 
penerimaan bahan baku hingga produk akhir sampai di konsumen. 
Penyusunan diagram alir bertujuan untuk memudahkan menganalis bahaya 
pada tiap tahapan. Berikut merupakan diagram alir produksi keripik tempe 





































Tabel 4. 10 Jumlah Operasi Kerja Proses Produksi 







 Penyimpanan 1 
 
 
Gambar 4. 181 Diagram Alir Keripik Tempe 
Tepung tapioka, 
tepung beras,  air, 
kemiri, ketumbar, daun 


















Keripik tempe dalam kemasan 








4.5.5 Verifikasi Diagram Alir 
Diagram alir yang telah disusun kemudian dilakukan verifikasi untuk 
memonitor tiap tahapan pada suatu produksi dan memudahkan dalam 
menentukan apakah proses telah berjalan sesuai dengan rencana HACCP atau 
tidak untuk mencegah dan mengendalikan bahaya yang mungkin terjadi. Tahapan 
ini dilakukan dengan mencocokkan antara diagram alir dengan proses produksi 
yang sebenarnya. Jika terdapat ketidaksesuaian antara diagram alir dengam 
proses produksi yang sebenarnya, maka perlu dilakukan modifikasi. Diagram alir 
yang telah sesuai dengan proses produksi, kemudian dilakukan verifikasi dan 
didokumentasikan (Pramesti et al., 2013). Diagram alir yang telah dibuat sudah 
sesuai dengan proses produksi keripik tempe Cak Mul.  
4.5.6 Identifikasi Analisis Bahaya 
Suatu proses produksi perlu dilakukan identifikasi dan analisis bahaya yang 
mungkin terjadi serta menentukan bahaya yang dapat berpengaruh ke keamanan 
pangan. Bahaya yang telah dianalisis pada saat proses produksi perlu dilakukan 
suatu penanganan untuk mengatasi masalah yang terjadi dengan menyusun 
rencana HACCP. Risiko bahaya yang mungkin berpotensi pada keamanan 
pangan digolongkan menjadi 3 kategori yaitu bahaya fisik, kimia, dan biologi. 
Bahaya fisik terjadi saat terdapat benda yang terlihat oleh mata seperti rambut, 
debu, plastik, potongan kayu, dan lain sebagainya. Bahaya kimia terjadi 
diakibatkan karena adanya benda kimia yang terdapat pada suatu bahan seperti 
sisa residu pestisida yang berasal dari kedelai. Bahaya biologi terjadi diakibatkan 
karena terjadinya kontaminasi yang berasal dari mikroorganisme yang terdapat 
pada suatu bahan seperti kapang dan khamir.  
Identifikasi analisis bahaya pada bahan pembuatan keripik tempe terdiri dari 
bahaya fisik, kimia, dan biologi. Pada tempe kedelai bahaya yang mungkin terjadi 
yaitu terjadi kontaminasi karena adanya benda asing yang dapat terlihat mata 
seperti kerikil, potongan kayu, tekstur tempe yang lunak dapat mempengaruhi 
akhir dari keripik tempe, dan bahaya ini dapat dicegah dengan mengontrol dan 
menyeleksi tempe kedelai dari suplier serta melakukan produksi secara langsung 
setelah dari suplier. Tepung beras dan tepung tapioka terdapat bahaya yang 
mungkin terjadi seperti terdapat jamur Aspergilus sp dan kapang Penicillium 
chrysogenum, serta terdapat kontaminasi benda asing seperti serangga, akan 
tetapi bahaya tersebut dapat dicegah dengan memilih tepung dengan kemasan 




menggunakan suhu diatas 100oC untuk mematikan spora. Air yang digunakan 
untuk produksi adalah air PDAM dan mungkin dapat terjadi bahaya seperti adanya 
cemaran E.coli ataupun kontaminasi benda asing seperti batu, pasir, dan lumut, 
akan tetapi dapat dicegah dengan melakukan pengendapan terlebih dahulu agar 
kotoran dapat mengendap ke dasar permukaan ataupun dengan memasang filter 
agar kotoran seperti batu dan pasir dapat terpisah dari air, serta melakukan 
perebusan terlebih dahulu agar E. coli tidak dapat tumbuh dan berkembang biak. 
Minyak goreng juga mungkin terjadi bahaya seperti terjadinya reaksi oksidasi 
karena adanya cahaya dan bahaya ini dapat dicegah dengan menyimpan minyak 
goreng di tempat yang kering, sejuk, dan tidak terdapat cahaya. Pada bawang 
putih bahaya yang mungkin terjadi yaitu terdapat tanah dan residu pestisida, 
namun dapat dicegah dengan menyortir bahan sebelum proses dan dicuci dengan 
air mengalir. Pada ketumbar dan kemiri bahaya yang mungkin terjadi yaitu 
tumbuhnya kapang, hal ini dapat dicegah dengan mensortasi bahan-bahan 
tersebut sebelum dilakukan proses produksi dan disimpan di tempat yang kering 
(Pujayanti, 2016). Pada telur bahaya yang mungkin terjadi yaitu terdapat 
Salmonella dan terdapat kotoran di cangkang telur, hal ini dapat dicegah dengan 
menyortir telur sebelum dibeli dengan memilih bentuk yang utuh, tidak retak, dan 
sebelum diproses dilakukan pencucian terlebih dahulu. Pada garam dan MSG 
bahaya yang mungkin terjadi karena adanya kontaminasi benda asing seperti 
plastik dan batu, hal ini dapat dicegah dengan mengontrol dan memilih kemasan 
yang tidak rusak dan bolong serta bahan tersebut disimpan di tempat yang kering. 
Pada daun jeruk bahaya yang mungkin terjadi seperti adanya ulat, jamur Meliola 
citricola yang ditandai dengan kumpulan bulu tajam hitam yang menempel pada 
permukaan daun, residu pestisida, ataupun tanah, akan tetapi hal ini dapat 
dicegah dengan menyortir daun jeruk yang bentuknya utuh, permukaan halus, dan 
sebelum digunakan untuk produksi dilakukan pencucian pada air mengalir untuk 
meluruhkan kotoran ataupun pestisida yang mungkin masih menempel. Berikut 
merupakan identifikasi analisis bahaya pada bahan pembuatan keripik tempe 








Tabel 4. 11 Identifikasi Analisis Bahaya Pada Bahan Pembuatan Keripik Tempe 
Bahan Baku Bahaya Cara Pencegahan 
Fisik Kimia Biologi 






- - - Mengontrol dan 
menyeleksi tempe 










- Pemilihan tepung 
dengan kemasan 
yang tertutup rapat 
- Penyimpanan pada 
tempat kering 
- Dipanaskan diatas 









- Pemilihan tepung 
dengan kemasan 















- Pemasangan filter 







Bahan Baku Bahaya Cara Pencegahan 
























minyak goreng yang 
tertutup rapat 
-Penyimpanan 
minyak goreng di 
tempat yang kering, 

































- Penyimpanan di 
tempat yang 
kering dan sejuk 
 
Kemiri - - Kapang - Penyimpanan di 
tempat yang 













Bahan baku Bahaya Cara pencegahan 
Fisik  Kimia Biologi 
Telur Kotoran 
ayam 
- Salmonella - Penyortiran saat 
proses pembelian 






dan batu  




rapat dan tidak 
bolong 















Pada proses pembuatan keripik tempe perlu diidentifikasi bahaya yang 
mungkin terjadi. Bahaya yang telah teridentifikasi akan mudah diketahui potensi 
penyebab bahaya dan dapat mengendalikan bahaya tersebut agar tidak 
meningkat potensi bahayanya. Identifikasi analisis bahaya pada proses 
pembuatan keripik tempe yang dapat dilihat pada Lampiran 1 form 6. Didapatkan 
hasil pada proses produksi yang termasuk bahaya yaitu pada proses 
penggorengan. 
4.5.7 Menentukan Titik Kendali Kritis (CCP) 
Titik kendali kritis / Critical Control Point (CCP) merupakan suatu tahapan 




batas yang telah ditetapkan (Edmunds et al., 2013). Penentuan titik kendali kritis 
dapat dilihat pada Tabel 4.12. 
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Dalam membuat keputusan apakah suatu bahan atau suatu tahapan 
proses termasuk CCP dapat diketahui dengan menggunakan pohon keputusan / 
decision tree. Pohon keputusan berisikan pertanyaan yang berhubungan dengan 
potensi bahaya yang muncul. Berdasarkan analisa diatas didapatkan bahwa pada 
bahan baku yang dapat menimbulkan risiko terdapat pada minyak goreng. Pada 
minyak goreng terdapat bahaya kimia yaitu berpotensi terjadinya reaksi oksidasi 
dikarenakan pemasakan secara berulang dengan menggunakan suhu tinggi, 
sehingga perlu tindakan koreksi dan menetapkan batas kritis serta sistem 
monitor.Adanya reaksi oksidasi pada minyak dapat menyebabkan ketengikan. 
Minyak goreng yang tengik dapat mempengaruhi mutu dari keripik tempe (Rorong 




Tahapan proses produksi perlu dianalisis CCP agar dapat mencegah 
ataupun mengurangi risiko bahaya yang terjadi. Analisis dilakukan mulai tahapan 
penerimaan bahan baku tempe kedelai, pengirisan tempe, pemindahan irisan 
tempe menuju ruang penggorengan dan inspeksi, pelapisan tempe dengan 
adonan tepung, penggorengan, penirisan, pengemasan dan inspeksi, hingga 
produk disimpan. Berikut penentuan CCP pada proses produksi keripik tempe 
dapat dilihat pada Lampiran 1 Form 7. 
Berdasarkan hasil analisa penentuan CCP pada tahapan produksi 
didapatkan titik kendali kritis (CCP) untuk bahaya fisik, kimia, biologi terdapat 1 titik 
kritis, yaitu pada tahapan penggorengan. Tahapan penggorengan merupakan 
CCP dikarenakan minyak yang digunakan untuk menggoreng digunakan untuk 1 
kali produksi, dimana dalam 1 kali produksi dilakukan selama 4 jam. Penggunaan 
minyak yang berlebih dapat terjadi reaksi kimia seperti oksidasi. Reaksi oksidasi 
dapat terjadi jika asam lemak tidak jenuh pada minyak bereaksi dengan oksigen 
(O2) dan suhu tinggi. Minyak goreng yang digunakan berulang mengakibatkan 
kandungan asam lemak bebas / free fatty acid (FFA) akan meningkat seiring 
dengan banyaknya penggunaan minyak untuk menggoreng hingga 50%. Asam 
lemak bebas yang semakin meningkat akan mempengaruhi penurunan kerja 
insulin pada otot dan hati yang dapat menimbulkan penyakit diabetes mellitus 
(Saadah et al., 2016). Reaksi oksidasi pada minyak menyebabkan terjadinya 
ketengikan yang dapat mempengaruhi mutu keripik tempe yaitu cita rasa keripik 
tempe. Selain itu adanya reaksi Maillard dapat menimbulkan akrilamida pada 
keripik tempe dan jika dikonsumsi dalam jumlah yang banyak dapat menimbulkan 
penyakit seperti kanker.  
4.5.8 Menentukan Batas Kritis 
Batas kritis merupakan suatu batasan yang aman dan dapat ditoleransi 
untuk mencegah terjadinya bahaya. Batas kritis harus menjamin bahwa CCP 
dapat terkendali dengan baik agar tidak membahayakan konsumen saat 
dikonsumsi serta dipastikan bahwa CCP tidak melebihi batas yang telah 
ditentukan (Daulay, 2000). 
Berdasarkan hasil analisa identifikasi bahaya dan penentuan CCP pada 
produksi keripik tempe Cak Mul, bagian kritis pada proses penggorengan adalah 
waktu dan suhu penggorengan. Pencegahan reaksi kimia pada minyak goreng 




suhu 200 oC dan perlu dilakukan penggantian minyak goreng secara berkala 
(Damanik, 2016). Penentuan batas kritis dapat dilihat pada Lampiran 1 Form 8. 
4.5.9 Menentukan Sistem untuk Memonitor Pembatasan Titik Kendali Kritis 
(CCP) 
Penentuan sistem monitor pembatasan CCP dilakukan bertujuan untuk 
memantau agar prosedur penanganan dapat berjalan dengan baik dan sesuai 
dengan aturan yang telah ditetapkan. Sistem monitor dilakukan dengan 
menggunakan kaidah 4W+1H (what, when, where, who, how) (Widiyastuti, 2018). 
Penentuan sistem untuk monitor pembatasan CCP dapat dilihat pada Lampiran 1 
Form 8. 
4.5.10 Menentukan Tindakan Koreksi 
Tindakan koreksi merupakan tahapan penyusunan HACCP untuk 
mengantisipasi kesalahan yang terjadi pada tiap tahapan. Tindakan koreksi 
bertujuan untuk mengurangi ataupun menghilangkan risiko bahaya hingga batas 
yang telah ditentukan. Tahapan yang telah di koreksi kesalahannya dan masih 
melebihi batas yang telah ditentukan ,maka perlu tindakan khusus seperti 
menghentikan proses produksi ke tahap selanjutnya (Perdana, 2008). Pada 
tahapan penggorengan yaitu melakukan pengukuran suhu minyak menggunakan 
termometer saat proses penggorengan. Jika melebihi batas kritis dapat dengan 
menurunkan suhu penggorengan dengan cara mengecilkan api dan jika suhu 
minyak masih melebihi standar serta warna minyak menghitam, maka dapat 
dengan mengganti minyak goreng yang baru. Rencana HACCP untuk tindakan 
koreksi dalam mengatasi bahaya yang melebihi titik kritis setelah diperbaiki dapat 
dilihat pada Lampiran 1 Form 8. 
4.5.11 Menetapkan Prosedur Verifikasi 
Prosedur verifikasi dilakukan dengan tujuan mengetahui sistem atau 
rencana HACCP berjalan secara efektif. Verifikasi dapat dilakukan dengan 
prosedur tambahan dengan menimverifikasi hasil pantauan, audit dan menguji 
sampel secara acak (Daulay, 2000). Prosedur verifikasi dilaksanakan sebagai 
kegiatan evaluasi terhadap penyusunan serta penerapan HACCP dengan 
menentukan jadwal verifikasi, memerikasa kembali rancangan HACCP, 
menyesuaikan catatan CCP dengan kondisi yang sesungguhnya, memeriksa 
adanya penyimpangan terhadap CCP dan tindakan perbaikannya, melakukan 




diagram alir, memeriksa kembali susunan HACCP. Kegiatan audit dapat dilakuakn 
secara internal oleh orang yang terdapat dalam perusahaan dan telah terlatih serta 
audit secara eksternal oleh orang yang berasal dari perusahaan dan telah terlatih 
(Sutrisno et al., 2013).  
Prosedur verifikasi yang dilakukan oleh industri keripik tempe Cak Mul 
pada tahapan penggorengan yaitu melakukan pengujian kandungan FFA dan 
bilangan peroksida dan mereview hasil lab tersebut oleh karyawan di 
penggorengan serta mereview form pengecekan suhu minyak goreng untuk 
memastikan komponen kritis tidak melebihi batas dan dilakukan oleh karyawan 
yang berada pada ruang penggorengan. Rencana HACCP dapat dilihat pada 
Lampiran 1 Form 8. 
4.5.12 Menyusun dan Menetapkan Dokumentasi 
Penyusunan dan penetapan dokumentasi dilakukan untuk mempermudah 
dalam mengendalikan ataupun memperui rencana HACCP. Bukti bahwa telah 
diterapkannya HACCP yang sesuai dapat dilihat dari dokumentasi yang telah 
dibuat. Penyusunan dokumentasi dilakukan dengan cara menggabungkan semua 
dokumentasi dan catatan untuk rencana HACCP (Perdana, 2008). Dokumentasi 
pada industri keripik tempe Cak Mul terdiri atas deskripsi produk, diagram alir, 




















KESIMPULAN DAN SARAN 
 
5.1 Kesimpulan 
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, maka didapatkan 
kesimpulan sebagai berikut: 
1. Penyusunan dokumen HACCP dilakukan dengan mengamati proses 
produksi pada UMKM Keripik Tempe Cak Mul secara langsung kemudian 
menganalisis bahaya. Penyusunan dokumen HACCP dilakukan melalui 12 
tahapan dimana 5 langkah awal meurpakan langkah persiapan dan 7 
langkah berikutnya merupakan prinsip dasar HACCP. Dasar penyusunan 
dokumen HACCP adalah CPPB-IRT dan SSOP. 
2. Penentuan bahaya pada bahan baku dan proses produksi dilakukan 
dengan menggunakan matriks penentuan signifikasi bahaya, kemudian 
menentukan CCP pada bahan baku dan proses produksi keripik tempe 
dengan menggunakan pohon keputusan. Pengendalian mutu pada proses 
produksi keripik tempe dilakukan saat mulai dari penerimaan bahan baku, 
pengirisan tempe, pemindahan irisan tempe menuju ruang penggornegan 
dan inspeksi, pelapisan tempe dengan adonan tepung, penggorengan, 
penirisan, pengemasan dan inspeksi, dan penyimpanan produk akhir. 
Pada bahan baku yang termasuk CCP yaitu minyak goreng dilakukan 
analisis untuk mengetahui mutunya dengan parameter asam lemak bebas 
/  free fatty acid (ALB / FFA) dan bilangan peroksida. Pada proses produksi 
keripik tempe yang termasuk CCP adalah proses penggorengan karena 
adanya bahaya kimia berupa ketengikan dan akrilamida. 
3. Pada pengujian minyak dengan parameter bilangan peroksida jika 
dibandingkan dengan SNI 7709:2012 (10 meq/kg) didapatkan hasil pada 
minyak sebelum penggorengan didapatkan sebesar 1,86 meq/kg yang 
berarti masih sesuai dengan SNI, sedangkan pada minyak setelah 
penggorengan selama 1 jam dan 2 jam didapatkan hasil yang lebih dari 
SNI yaitu 12,12 meq/kg dan 12,98 meq/kg. Oleh karena itu dapat 
disimpulkan bahwa semakin lama dan suhu yang digunakan semakin 
tinggi, maka bilangan peroksida akan semakin meningkat. Pada pengujian 




jika dibandingkan dengan SNI 7709:2012 (0,3%) didapatkan hasil pada 
minyak sebelum penggorengan didapatkan hasil melebihi SNI yaitu 
sebesar 1,21% yang disebabkan karena minyak mengalami oxygenerror. 
Pada minyak setelah penggorengan selama 1 jam dan 2 jam didapatkan 
hasil yang melebihi SNI yaitu sebesar 0,36%. 
 
5.2 Saran 
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, didapatkan beberapa 
saran sebagai berikut: 
1. Perlu pengawasan lebih lanjut terhadap pengimplementasian rencana 
HACCP agar penerapan HACCP pada UMKM Keripik Tempe Cak Mul 
berjalan efektif dan dapat sesuai dengan standar serta meningkatkan 
mutu keripik tempe. 
2. Perlu pengujian ulang mengenai kandungan FFA dan bilangan 
peroksisa pada minyak goreng untuk tiap kali penggorengan agar 
didapatkan data yang lebih akurat. 
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Lampiran  1 Formulir HACCP 
FORM 1. TIM HACCP 
Perusahaan / Industri  : Keripik Tempe Cak Mul 
Produk    : Keripik Tempe Rasa Daun Jeruk Purut 























































FORM 2. DESKRIPSI PRODUK 
Perusahaan / Industri : Keripik Tempe Cak Mul 
Produk : Keripik Tempe Rasa Daun Jeruk Purut 
1. Nama Produk Keripik Tempe Rasa Daun Jeruk Purut 
2. Komposisi Produk - Bahan baku: Tempe kedelai 
- Bahan tambahan: tepung tapioka, 
tepung beras, telur, garam, MSG, kemiri, 
ketumbar, daun jeruk purut, bawang 
putih, minyak goreng 
3. Karakteristik Produk Akhir - Air (%b/b): maksimal 3 
- Abu (%b/b):maksimal 3 
- Warna: kuning sampai kuning 
kecoklatan 
- Tekstur: renyah 
- Bau: normal keripik tempe 
- Rasa: normal keripik tempe 
- Diameter (cm): ± 5 cm 
- Ketebalan: ±0,005 cm 
4. Metode Pengolahan Pengirisan, pensortiran, pelapisan dengan 
bumbu, penggorengan, penirisan dan 
pendinginan, pengemasan  
5. Metode Pengawetan - 
6. Kemasan Primer Plastik PP dengan ketebalan 0,10 mm 
7. Kemasan Sekunder Kardus 
8. Kondisi Penyimpanan Suhu ruang (27-30 oC) 
9. Umur Simpan ± 2 bulan 
10. Metode Distribusi Konsumen datang langsung ke toko  
11. Petunjuk pelabelan khusus - 
12. Pengawasan khusus dalam 
distribusi 
- 
13. Letak Penjualan Produk Toko oleh-oleh Cak Mul, Strudel Malang, 
Platform online 
14. Petunjuk Penggunaan Dikonsumsi langsung  




FORM 3. KOMPOSISI PRODUK 
Perusahaan / Industri : Keripik Tempe Cak Mul 
Produk : Keripik Tempe Rasa Daun Jeruk Purut 




BAHAN KERING Bawang putih 
Kemiri 
Ketumbar 
BAHAN PENGEMAS Plastik PP 
Kardus 




















FORM 3. Penggunaan Produk 
Perusahaan / Industri : Keripik Tempe Cak Mul 
Produk : Keripik Tempe Rasa Daun Jeruk Purut 
Nama produk Keripik Tempe Cak Mul 
Deskripsi cara konsumsi Tutup kemasan produk dibuka dan produk siap 
untuk dikonsumsi secara langsung. 
Penggunaan produk Dapat dikonsumsi oleh semua kalngan kecuali 
untuk bayi dan masyarakat yang memiliki alergi 
kacang kedelai.  
 




































Penggunaan plastik PP dan label 







Pemindahan irisan tempe 
menuju ruang 
penggorengan dan inspeksi 




Pengemasan dan inspeksi 




Tepung beras, tepung 
tapioka, telur, ketumbar, 
kemiri, bawang putih, 
























Penggunaan plastik PP dan label 







Pemindahan irisan tempe 
menuju ruang 
penggorengan dan inspeksi 




Pengemasan dan inspeksi 




Tepung beras, tepung 
tapioka, telur, ketumbar, 
kemiri, bawang putih, 




FORM 6: PRINSIP 1 ANALISIS BAHAYA 
Lembar Kerja 6. Identifikasi Bahaya, Penetapan Tindakan Pencegahan dan Signifikasi Bahaya (Risiko) 
RENCANA HACCP 
Perusahaan / Industri  : Keripik Tempe Cak Mul 
Produk    : Keripik Tempe Rasa Daun Jeruk Purut 
Tahap/Input Bahaya 
(F/K/B) 










bahan baku  





Kesalahan saat menyortasi -Menyeleksi bahan baku 
-Melakukan produksi secara 
langsung 
Rendah Rendah Rendah 
Kimia       
Bilogi       
Pengirisan 
tempe 




Pintu luar tidak tertutup rapat  - Memastikan pintu sudah 
tertutup rapat sebelum 
produksi 
Rendah Rendah Rendah 
Kimia       









Fisik Benda asing 
(serangga, 
kotoran) 
Wadah tidak ditutup saat akan 
dipindah ke ruang 
penggorengan 
Wadah ditutup terlebih 
dahulu sebelum dipindah ke 
ruang penggorengan  
Rendah Rendah Rendah 
Kimia       








Alat kurang bersih dan air tidak 
disaring 
-Membersihkan alat sebelum 
dan sesudah pemakaian 
-Memasang penyaring 
Rendah Rendah Rendah 





-Air tidak direbus dahulu  - Melakukan perebusan air Sedang Sedang Sedang 
Penggorengan Fisik       







Minyak digunakan berulang 
dan tidak melakukan 
pengecekan suhu  
- Melakukan pengukuran 
suhu minyak goreng 
menggunakan termometer 
agar tidak melebihi 200 oC 
Tinggi Tinggi Tinggi 




Penirisan Fisik       
Kimia       





Pintu tidak tertutup rapat Memastikan pintu sudah 
tertutup rapat 
Rendah Rendah Rendah 
Kimia       
Biologi       
Penyimpanan Fisik Kontaminasi 
benda asing 
(debu) 
Penyimpanan pada ruangan 
terbuka 
Pengecekan secara manual Rendah Rendah Rendah 
Kimia       
Biologi       
 









FORM 7: PENENTUAN TKK / CPP 
RENCANA HACCP 
Perusahaan / Industri  : Keripik Tempe Cak Mul 



















Fisik Kontaminasi benda 
asing berupa kerikil 
dan potongan kayu, 
tekstur tempe lunak 
















Karena tekstur tempe 
yang lunak dapat diatasi 
pada proses selanjutnya 
yaitu pelapisan tempe 
dengan adonan tepung.  
Pengirisan 
tempe 


















Karena potensi bahaya 
dapat hilang pada 



















































Karena potensi bahaya 
dapat hilang pada 
proses penggorengan 





Fisik Terdapat kotoran 
seperti debu dan 
pasir pada alat 










   Buka
n 
CCP 
Karena bahaya fisik 
dapat hilang saat saat 
proses selanjutnya. 
Penggorengan Kimia Penggunaan minyak 
berulang yang 
menyebabkan 
kandungan free fatty 










CCP Karena minyak yang 
digunakan untuk 
menggoreng dilakukan 















oksidasi dan timbul 
tengik yang akan 
mempengaruhi mutu 
keripik tempe, serta 
kandungan FFA dan 
bilangan oksidasi akan 
meningkat hingga 
melebihi batas standar.  
Penirisan - - - - - - - - - - - 
Pengemasan 
dan inspeksi 
Fisik Kontaminasi benda 
asing 
(debu,serangga) 






   Buka
n 
CCP 
Karena bahaya tersebut 
dapat dicegah dan 
dihilangkan saat inspeksi 
Penyimpanan Fisik Kontaminasi benda 
asing (debu) 





   Buka
n 
CCP 
Karena produk keripik 
tempe telah dikemas 
rapat sehingga debu 
tidak dapat masuk ke 
dalam kemasan tetapi 
hanya pada permukaan 
























FORM 8: PENENTUAN BATAS KRITIS, PROSEDUR MONITORING, TINDAKAN KOREKSI, PROSEDUR VERIFIKASI, PENETAPAN 
DOKUMENTASI 
RENCANA HACCP 
Perusahaan / Industri  : Keripik Tempe Cak Mul 
Produk    : Keripik Tempe Rasa Daun Jeruk Purut 
Prinsip 1 Prinsi
p 2 

















































































































Lampiran  2 Form Pengecekan Suhu Minyak Goreng 
No. Tanggal Waktu Suhu (oC) Karyawan Keterangan 
Standar Aktual 
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